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(57) Abstract 



New process for producing milk preparation products sui generis with adjusted energetic and nutrient values, pref- 
erably lean in calories, fat and cholesterine, and without using chemically treated starling products nor chemically pro- 
duced additives. To produce such milk preparations, original milk and/or a milk emulsion is used as basic ingredient and 
optionally one or a plurality of other food products as characteristic ingredient(s). The milk preparation products pro- 
duced according to said process have, despite a low calorific value (mainly from 80 to 130 kcal) a composition of active 
and nutrient substances with improved, very natural, varied and equilibrated nutritive value which corresponds as to the 
appearance, the taste and the consistency, to the conventional comparable products. The preservation is improved with re- 
spect to conventional products. 

(57) Zusammenfassung 

Neuartiges Verfahren zur Herstellung von energie- und nahrwerteingestelhen und vorzugsweise kalorien-, fett- und 
cholesterinarmen Milchzubereitungsprodukten sui generis und zwar ohne Verwendung chemisch bearbeiteter Ausgangs- 
stoffe oder chemisch hergestellter Zusatze. Bei der Herstellung der neuartigen Milchzubereitungen werden ursprungliche 
Milch und/oder eine Milchemulsion als Basiszutat und gegebenenfalls ein oder mehrere weitere Nahrmittel als charakteri- 
sierende Zutat(en) verwendet Dieser Basiszutat und andere Zutaten werden in stark gekuhltem oder gefrorenem Zustand 
verarbeitet. Die nach dem neuartigen Verfahren hergestellten Milchzubereitungsprodukte besitzen trotz der niedrigen 
Brennwerte (vornehmHch 80 bis 130 kcal) eine nahrwertverbesserte und weitgehenst naturbelassene sowie vielseitige und 
ausgewogene Nahrstoff- und Wirkstoffzusammensetzung, die weitgehenst im Aussehen, in Geschmack und in der Konsi- 
stenz den vergleichbaren herkommlichen Erzeugnissen entsprechen. Die Haltbarkeit wurde im Vergleich zu herkommli- 
chen Erzeugnissen verbessert. 
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MI LCHZUBEREITUNGEN 



Die Erf indung betrifft neuartige, energie- und nahrwerte instell - 
bare sowie ernahrungsphys iologi sch verbesserte Mil chzubere Ttungen 
Ckurz MM-Produkte "mit Milch" genannt), die mittels einer inno- 
vativen He r s t e 1 1 una s t echno 1 og i e produziert werden. Mit Hilfe die- 
ser neuen, als MM-Technolog i e bezeichneten Herst e 11 ungstechnol o- 
gie kann eine bre i tgef acherte F rcdukt g r uppe von im wesentl ichen 
auf Milchbasis beruhender Lebensmi ttel erzeugt werden. 

Die Zusammensetzung und der Kalor iengehalt der neuen Milchzube- 
reitungen kann durch die Wahl und die Bearbeitung der Ausgangs- 
stoffe wunschgernaG programmi ert werden, so daG sowohl Produkte 
mit hohem, als auch mit niedrigem Brennwert hergestellt werden 
konnen, die jedoch immer einen hohen Nahrwert besitzen. 

Eine bevorzugte Produktgruppe im Rahmen der neuen MM-Produkte 
zeichnet sich durch einen sehr niedrigen Fettgehalt und einen 
stark reduzierten Brennwert (kalor ienarme MM-Produkte) aus, in 
Relation zu vergleichbaren, auf dem Markt angebotenen Erzeug- 
nissen. 
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Der MM-Produkte-Idee, dem Konzept und der Entwicklung der MM- 
Produkte lag die Tatsache zugrunde, daB In einigen Industrie- 
staaten im Durchschnitt uber 50 % der Bevolkerung ubergewich- 
tig sind und unter den damit zusammenhangenden gesundheitl ichen 
Folgen leiden, ein groBer Tell dleser Verbraucher das Obergewicht 
abbauen. mochte, jedoch auf die Menge der verzehrten Speisen und 
den entsprechenden GenuB nicht verzichten mochte. In diesem Zu- 
sammenhang war und i st wesentlich, daB der Geoamtf ettverb rauch 
seit uber 12 Jahren trotz diverser Empfehlungen bezuglich ge- 
sunder Ernahrung unverandert hoch geblieben isU Dieser beruht 
weiterhin hauptsachl Ich auf einer hohen Eettaufnahme von bel der 
Herstellung und Zubereitung versteckten Fettstoffen in Wurst- 
und Fleischerzeugnissen. 

Mit den MM-Produkten wurden neuartige, vornehmlich kalorien-und 
fettreduzierte, jedoch nahrwertverbesserte und im Aussehen, Ge- 
schmack und Konsistenz den ve r g 1 e i chba r en herkomml ichen Erzeug- 
nissen ent sp r echende Lebensmittel geschaffen, die mittels eines 
innovativen, biotechnologischen Herstel lungsverf ahrens produziert 
we rden. 

Ein bevorzugte Produktgruppe i m Rahmen der neuen MM-Produkte zeich- 
net sich durch einen sehr niedrigen FettgehaU (ca. 3-7 g/100 g) 
und einen stark reduzierten Brennwert Cca. 80"- 130 kcal/100 g} 
aus im Vergleich zu auf dem Markt angebotenen v e r g 1 e i chbar en Er- 
zeuanissen. Mittels der MM-Herste 1 1 ungstechnol og i e ist es moglich 
die groBe Vielfalt des ublichen Nah r ungsm i 1 1 e 1 - So rt enangebot s 
weitgehend beizubehal ten. 

Die nach der neuen Technologle hergestel 1 ten, in der Nahrwert- 
und Wi rkstof f zusammenset zung vielseitigen und ausgewogenen MM- 
Produkte sind weitgehend naturbelassen, da keine chemisch bearbei- 
teten Rohstoffe oder chemisch hergestel Ite Zusatze verwendet wer- 
den. 

Es ist bekannt, daB die Qua 1 i t at se rwa r t ungen bei den immer gesund- 
heltsbewufiter werdenden Konsumenten trotz st agn i e render Einkommen 
im Ansteigen sind. Die MM-Produkte kommen insbesondere dem Inte- 
resse des Verbrauchers nach kalorienarmen, jedoch g 1 e i chwe rt i gen 
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und wohl schmeckenden Produkten aus Fleisch- und M i 1 c hbes t and- 
teilen entgegen. 

In wi rt schaf t licher Hinsicht ist auch ein wesentl ich erhohter Ver- 
brauch an Milch- und F 1 e i scherzeugn i ssen zu erwarten, wobe i eine 
kos t engOnst i ge Herstel 1 ung gewahr 1 e i s t et blelbt. 

Die nach der neuen MM-Techno 1 og i e hergeste 1 1 ten Produkte e i gnen 
sich insbesondere fur gesundhei tspol i t ische Ma6nahmen, da diese 
zur Vorsorge im Rahmen einer p r i ma r p r a ven t i ven Gesundhe i tss icherung 
und -erziehung gezielt e'ingesetzt werden konnen. Es gilt als er- 
wieser,; daB ernahrungsabhangige Krankhei ten fur den groBeren Teil 
der Mortal itat Cca. 50 % aller Todesfal le) verantwort I ich oder mi 
verantwort 1 ich s i nd . Die von der Al Igeme i nhe i t fur die Folgen er- 
nahrungsabhangiger Krankhei ten aufzubr ingenden Kosten sind sehr 
hoch und durften sich mi tt 1 erwei 1 en z. B. in der B undes repub 1 i k 
Deutschland auf uber ^0 Milliarden DM belaufen. 

Fur die Schaffung und das ] nverkehrbr ingen der MM'-Produkte lieat 
also vor allem ein wesentl iches und berechtigtes Interesse auf 
Seiten der Verbraucher vor, auch kalorienarme und gleichzeitig 
nahrwertverbesserte ; jedoch preiswerte Lebensmittel vor alien 
Dingen auf Mi Ich/Flei schbasis anstelle herkomml icher im Prinzip 
Fett/Fle i scherzeugni sse angeboten zu erhal ten. 

Es bestelit auch ein erhebl iches offentl iches Interesse - und 
dies insbesondere bei-den S t eue r za h 1 e rn - in Hinsicht auf die 
Herstel lung und Vermarktung von Lebensmitteln in Art der MM-Pro- 
dukte, die sowohl fur die Vol ksgesundheit als auch fur die Volks- 
wirtschaft von Bedeutung sein durfte. Ein korrigiertes Ernahrungs- 
verhalten wird sicherlich eine erhebl iche Senkung der Kosten fur 
das Gesundhe i tswesen zur Folge haben. 

Die MM-Produkte sowie die MM-Techno 1 og i e sind auch in Form 
spezieller Mod i f i ka t i onen von besonderer Bedeutung bei ihrer Ver- 
wendung bei der Nahr uncsm i t t e 1 h i 1 f e und bei 1 andw i rt schaf t 1 i c hen- 
und nahrungsmi tt e 1 t echn i schen Entwickl ungsprogrammen. 
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Die neue MM-Technol og i e 1 aBt sich auch fur die Herstel lung neu- 
art iger Futtermittel fur die Tier- und Fischfutterung verwenden. 

In den folgenden Tabellen werden Obersichten uber die MM-Produkte 
gegeben^ wobei je nach Zusammense tzung der Ausgangsmater ial ien 
und Ve rf ahrensf uhrung Produkte der ENE-Mod if! ka t ion (energie- 
und nahrwerte ingestel 1 te) oder -MM-Produkt e der KFA -Modlfika- 
t i on (kalorien- und fettarm) erzeuot werden konnen. 

In den weiter folgenden tabel larischen Zusammenf assungen werden 
die Nahrstof fzusammensetzungsmogl ichkei ten der MM-Produkte sowie 
ein Vergleich der Zusammensetzung und der Energ i egeha 1 t e z. B. 
mtt he r komml i chen Wurstwaren und P r i schf 1 e i sch dargestel 1 t . 
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Ubersicht von Nahrstof f zusammensetzungsmog lichkeiten der 
MM-Produkte 

A. Kalorien- und fetterme MM-Standardmodif ikationen (KFA) 
(Einsatz als energ i ereduz i erte/energ i ea rme , der Normal- 
kost angenaherte Mischkost). 

U Proteine, Fette, Koh 1 enhydr ate , Vitamine, Mi nera 1 stof f e 
und Spurenelemente des Ri ndf 1 ei sches , Sch-weinef 1 ei sches 
und/oder sonstiger F 1 ei schkomponent en ( vorzugswei se ma- 
geres Fleisch). 

2. Proteine, Fette, Koh 1 enhydr ate , Vitamine, Mineral stof fe 
und Spurenelemente der Mi 1 chkomponent en { vorzugswe i se 
Magermi 1 ch ) . 

E. Energie- und nahrwertei nstel lbare MM-Mod i f i kat i onen (ENE) 
(Einsatz als bedarfsgerechte/bedarfsei nstel lbare, energie- 
eingestellte Mischkost oder spezifisch bezuglich der In- 
haltsstoffe eingestellte^ Diet kost) 

1. Proteine, Fette, Koh 1 enhydrate , Vitamine, Mineral stof fe - 
und Spurenelemente des R i ndf 1 e i sches , Schwei nef leisches 
und/oder sonstiger F 1 ei schkomponenten . 

2. Protei ne , Fette , Koh 1 enhydrate , Vi tami ne , Mi nera 1 stof f e 
und Spurenelemente der Mi 1 chkomponent en . 

3. die mit hohem Gehalt an einfachen und mehrfachen unge- 
satt i gten Fettsauren . 

4. Proteine, Fette, schnel 1 / 1 ei cht und/oder 1 angsam/schwer 
verdaubare und resorbierbare bal 1 aststof f reiche Kohlen- 
hydrate, Proteine, Fette, Vitamine, Mi nera 1 stof fe und 
Spurenelemente von pflanzlichen Komponenten. 

5. Proteine, Fette, Koh 1 enhydrate , Vitamine, Mi nera 1 stof fe 
und Spurenelemente von Fisch- oder Crustaceenkomponenten. 
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Die ernahrungsmed i z i n i sche Situation bei den Verb'-auchepn-'war 

in wesentlicher Ausgangspunkt fur die Entwicklung der MM-Produkte 
Es ist bekannt, daB in den letzten Jahrzehnten insbesondere 
in Industrielandern ernahrungsbed i ngte Krankheiten in hohem 
Grade zugenommen haben und als Zeit- und Vo 1 kskrankhe i ten 
anzusehen sind. Ein groBer Teil'der Bevolkerung in der 
Schweiz, in der Bundesrepubl ik Deut sch 1 and , - i n Osterreich 
sowie in anderen La'ndern leidet an Obergewicht aufgrund der 
Einnahrne von zu viel Lebensmittel n und vor a 1 1 em von Lebens- 
mitteln mil zu hohem Fettgehalt. 

Bei den ve rsc h i edenen und al lgemeinen Untersuchungen des Ernahrungs 
zustand'es in Industrielandern konnte rr.an insbesondere f estestel 1en, 

daB 

1. eine energetische Uberernahruno , 

2. eine unzurei chende Deckung des Bedarfs an essentiellen 
NShrstoffen und 

3. eine Belastu.ng durch unerwOnschte I nh a 1 1 s stof f e in der 
Nahruna vor 1 i eat . 



Diese Entwicklung, die also in erster Linie aus Fehl- und 
Gberernahrung resultiert, fuhrt zu einer Minderung der Le- 
bensqual itat und Lebenserwartung und zu Krankheiten wie 
Adipositas. Atheroskl erose, c ardi o va skul Sre Krankheiten, 
essenti el le "Hypertonic, Diabetes, Fettleber mit chroni- 
scher Hepatitis, Leberz i rrhose als Folge udgl. 

In den meisten Industrielandern sind insbesondere die 
Herz- und/oder Kre i s 1 auf krankheiten eines der bedeutend- 
sten Gesundheitsprobl erne. Jeder zweite stirbt an einer 
derartigen Krankheit, viele vorzeitig. Die Herz- und 
Kreislaufkrankheiten sind der haufigste Grund fur Kran- 
kenhauseinwei sunoen und verursachen hohe Kdsten, die z.B. 
in der Schweiz (ca. 6 Mio. Einwohner) etwa 15 % an direk- 
ten Kosten des Ges undhe i tswesens eusmachen, d.h. nicht 
weniger als ca. 2 Milliarden Schweizer Franken. Fur die 
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Bundes r epub 1 i k Deutschland durfle ein der Bevol kerungszahl ent- 
sprechender Wert von mindestens *+0 Mil 1 iarden D-Mark anzusetzen 
sein. 

Da die Ri s i kof aktoren fur Hen- und Kre i s I a uf k ra nk h e i t en 
bereiis im K i nde s a 1 z e r , vor allem aufgrund von Oberge- 
wicht und Adipositas auftreteri, muG die en tsprechende Pro- 
pftyla.xe f run beginnen und die canzs Familie in sie einbe- 
zogen wercen . 

In der Bundesrepublik Deutschland werden ca. 5 3 % der 
Todesraie auf Hen- und K r e i s i a uf k r ank he i t en zuruckgef Ohrt... 

Untersuchungen haben ergeben, ca6 mindestens ein Drittel der 
Verbraucher deutlich uberoewicht, ig ist . Bei den Ubergewicht igen 
besteht zu 50 % entweder eine Leberverfettung oder eine Fett- 
1 eber . 

Nach Ansicht der e i nsch I §g i gen Fschwelt muBten etwa 
"15 Millionen Bundesburger angehalten werden, Diat zu le- 
ben. Die Zahl der d i atbedurf t i gen Eundesburger setzi sich 
nach Schatzungen des Diatverbandes zusamrnen aus -5 bis 
7,5 Millionen BRD-Burger m i t B 1 uthochd ruck , 2,25 Mio 
Diabetes-Kranken, c a . 1,4 Mio Gichtleidenden, c a . 3 Mio 
mit Rheuma 1 e i den , 6-12 Mio Burgern, die an Fett stof f wech- 
selstorungen leiden sowie ca. 6,3 Mio Bundesburgern mit 
Leber-, Nieren- oder Ga 1 len 1 eiden. 

Durch das Angebot von oenerell kalor ienarmen Lebensmi tteln, 
verstarkten diatetischen MaBnahmen und. der konsequenten 'An- 
derung einiger andererLebensgewohnhei ten ware es sicherl-ich 
moglich, die gewalt igen Aufwenduncen im Gesundhe i t swesen Cca. 
210 Mill iarden D-Mark In der Bundes r epub 1 I k Deutschland im Jahre 
1981) in erheblichem MaGe zu reduzieren und ersparte Mittel 
vorteilhafter einzusetzen. 
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Wenn man bedenkt, daG nach den neuesien Angaben | m dahr .ig 81 Jeder 
Bundesburger allein schon durchschnittl ich 27,4 kg an Streich- und 
Kochfetten On Reinfect gerechnet) verbraucht, d. h. ebensoviel 
wie im Jahr 1980 und vor zehn Jahren C1957 wurde der niedricste 
Fettverbrauch mit 24,7 kg errechneO, dann muB man feststelien, 
daG die seit uber eineinhalb Jahrzehnten durchgef uhrten ernahrungs- 
physiologischen Forschunoen und Un t e rs uc hung en sowie die daraus re- 
sult i e renden ent sprechenden "Fachwe 1 t«'-Empf e h 1 ungen, die vorwieoend 
aus vielerlei meist recht komp 1 i z i e rt en und in der Durchfuhrung" 
zeitraubenden Diatvorschi ag en und allgemeinen Verha 1 tensmaGrege In 
bestanden und bestehen, of f ens ? cht 1 Ich zu keinem wesentlich veran- 
derten Konsume n t enve r ha 1 t en gefuhrt haben. 

Verschiedenen L 1 teratur -tell en 1st zu entnehmen, da6 jeder Bundes- 
burger ce. 140 g Fette taglich verzehrt. Es ist von versch iedener 
Seite z. B. schon 1976 empf ohl en . worden, den taglichen Fettverzehr 
auf 60 - 90 g zu reduzieren. 

Der fur die energet i sche Obe r e rn ah rung ve r ant wort 1 i che zu hohe 
Verbrauch an Nahrungsenerg i e , der vor alien Dingen in den Alters- 
klassen zwischen 30 und 65 Jahren zu hoch ist, wird vornehmlich 

durch folgende Faktoren bedingt : 

- Der Anteil der ve rbr auc ht en/v e rzeh r t en . Fe t t e in der Nahrung i st 
vie, zu hoch und beruht primar auf der Aufnahme von Natur aus 
verborgenen und durch die Herstellung versteckten Fatten vor alien 
• n Wurst- und F 1 e i schwa ren, in Kase, Mf Ich und Mi Ichprodukten 

sowie in Back- und SuBwaren. 

- Eine waiters nachteilige Aufnahm. an Nahrungsenerg i . wird durch 
e.nen hohen A 1 koho 1 ve rbr a uch, vor alien Dingen bei MMnnern, ver- 

- EbenfalU ,st der Verbra.ch von 2ue ,. r Cvor aUe m Disachariden 
aus Rohr- U nd RCbenzucker) ,n SMwaren a,s zu hoch . nIus . hen . 

Y ■„ w«e„U,ch, au f den in den ,„„.„ , 0 Jahren weit9ehend 



- 1 1 



WO 85/03621 



- 1 1 



PCT/EP85/00060 



denen in der Li teratur angegebenen DaLen und Schatzungen bezug] ich 
der verbrauchten Fettarten wie folgt aufgl iedert : 

DURCHSCHN1TTLICHER FET TVERBRAUCH 
PRO Verbraucher pro Jahr (D.) 

Butler 7,1 kg 

Spe i seol 5,5 kg 

Margarine 8,4 kg 

Schl acht-f ette 6,4 kg 



Streich- und Speisefette insgesamt 27,4 kg 

Anhaftendes, unsichtbar enthaltenes, 
also verborgenes Oder mittels der Her- 
stellung verstecktes Fett in Wurstwaren, 
Fleischerzeugnissen, Frischfleisch, Kase, 
MMchprodukten, Milch, SOB- und Backwaren, 
Majonaisen, Eiern und E i produkten, Fisch 

und Fischwaren und dergleichen 28,5 kg 



Gesamtf e ttverbrauch 55,9 kg 



Bei diesen Ve rb r auchsza h 1 en i st zu beachten, daG aufgrund von 
Abfall, Verderb, Zuber e i t ungsve r 1 uste , Verwerf ung nach Verbrauch 
und dergleichen, nur ein bestlmmter Anteil des Fetts tatsachl ich 
verzehrt wird. Beim Braten werden Fette und Ole nur in geringem 
Mafie vom Bratgut auf genommen . Nur beim Panieren kommt es zu einer 
groBeren Obert ragung von Fett, Ebenfalls muB<beachtet werden, daB 
Butter, pflanzliche Ole und Fette sowie Sch 1 achtf et te in SuG- 
und Backwaren verarbeitet werden. 

Die Tatsache der von Natur aus verborgenen und be I der Herstel lung 
versteckt eingebauten Fette stellt ein besonderes Problem dar. 

Nach Abschatzung der vorliegenden Daten durften von den insgesamt 
verzehrten Fetten a.) etwa 64 % auf Wurstwaren, Frischfleisch und 
F 1 e i schwaren, Kase und M I 1 c hprodukt e, SuB- und Backwaren und der- 
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gleichen. Dies bedeutet/ daB auf die erste P rodukt g rupp I e rung 
absolut Cb ezoaen auf die Gesamtf ettmenge) etwa 38 % Fet t e ent f al Ten. 

Obglelch ca. 60 % des bearbeiteten Fleisches (Zerlegung des Tier- 
korpers) al s Fr i schf 1 e i sch und die rest! ichen ca. 40 % als durch 
die Industrie oder das F1 e ischerhandwerk verarbei tete Fert i gerzeug- 
nisse und vornehml ich als Wurstwaren angeboten werden^ vertei It sich 
das in diesen beiden Warengruppen enthal tene Fett etwa zu gl e ichen 
Anteilen, wobei es sich beim F r i schf 1 e i sch urn intramuskulares Fett 
oder anhaftendes Fett Cbei Fert igpackungen mi tverpacktes Fett) han- 
de 1 1 und be i den Wurstwaren urn handwerkl ich oder industriell e i n- 
gebautes bzw. verstecktes Fett. Hierbei ist auch mit Nachdruck darauT 
hinzuweisen, daB der du rchschn i t t 1 i c he Fettgehalt in Wurstwaren be- 
deutend hoher ist als in Fr i schf 1 e i sch, wShrend der Protein- bzw. 
EiweiBgehalt in F r s i c hf 1 e i sch uber 50 % hoher ist alsin Wurstwaren 
Csiehe Tabelle Seite 7 ). 

Der Anteil der versteckten Fette in Wurstwaren und Fleischwaren 
durfte also annahernd 40 % des Gesamt f et t konsums ausmachen. Die 
her komml i chen Wurstwaren enthal ten meist von 25 bis uber 50 % Fett- 
stoffe und besitzen dadruch vorwiegend Ener g i egeha 1 t e zwischen 250 
kcal/100 g bis meist uber 500 kcal/100' g. 

Dabei ist zu beachten, daB die Spelse- und Streichfette nach dem Ver- 
brauchen verworfen werden und nur teilweise verzehrt werden ; da vor 
allem beim Braten Fette und Ole nur im geringen MaBe vom Bratgut auf- 
genommen werden. 

Butter, pflanzliche Ole und Fette . sowie Schl achtf et t e werden zum 
Teil in SuB- und Backwaren verarbeitet. 

Der Ante!! der versteckten Fette in Wurstwaren und F 1 e i sche rzeug- 
nissen durfte uber die Halfte des Fettkonsums ausmachen. Die her- 
komml ichen Wur st produkt e enthalten meist von 25 bis uber 50 % an 
Fettstoffen und besitzen dadurch vorwiegend Ene rg i egehal te zwischen 
250 kcal bis meist uber 500 kcal/100 g. 
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Dazu kommt noch/ daB besonders in der letzten Zeit einige Lebens- 
mi t Lei produkte in geschickter Weise als woh 1 schmec kend und gesund- 
heitlich empf eh 1 enswe rt propagiert werden, die ausgesprochene Kalo- 
rienbomben darstellen. -Es i st bekannt, daB die Werbung einen wesent- 
1 ichen EinfluB auf den Konsumenten ausubt, sa daB sich bereits beim 
Verbraucher ein gewisses Abdriften von einem gesundhei 1 1 ichen Denken 
zu einem mehr auf den GenuB ausgerichteten Vernal ten abzeichnet . 

Auf dies'e latsachen wird auch i m Ernahrungsber icht 1 980, herausge- 
geben von der Deutschen Gesel 1 schaft fur Ernahrung e. V. im Auftrag 
des Bundesmi nlsters fur Jugend, Familie und Gesundheit und des Bunde 
ministers fur Ernahrung, Landwi rt schaft und Forsten hingevJIesen. 
Darin wird f estgestel It, daB be i der vor a 1 1 em im E rwachs enena 1 t e r 
dringend e r f o r d e r 1 i c he n Einschrankung des Fettverbrauches zu beachten 
ist, daB uber 60 % der Fettauf nahme durch den Verbraucher auf "ver- 
borgenem Fett M beruht und daB es sich dabe i vor a 1 1 em urn Fett In 
Wurstwaren und Fleisch handelt, das - wie oben b.ereits erwahnt - 
rund 30 % des gesamten Fettverbrauches ausmacht . 

S*?cherlich spielt die Ene rg i ez uf uh r durch andere E ne r g i eque 1 1 en 
auch eine zu beachtende Ro'lle, es wird jedoch empfohlen^ gle icher- 
maBen den Verbrauch an Nah rungs fet t en (hoher schmelzende Fette) und 
den Verzehr starker fetthaltiger Lebensmittel e i nzuschr anken . 

In einem Statement der American Heart Association von 1982^ die 
sich zur Aufgabe gestellt hat, kardiovaskularen Krankhe i ten vorzu- 
beugen und insbesondere die Rate koronarer Herz krankhe i ten und an- 
derer arteroskl erot i scher Krankhe i ten in unserer Gesellschaft zu 
reduzieren, werden folgende Empf ehl ungen fur die Ernahrung aufgrund 
diverser Un t e r s uc hungen gegeben: geringere Zufuhr gesatt igter Fett- 
sauren, teilweiser Ersatz derselben durch ungesattigte Fettsauren, 
Erhohung der Kohlenhydrate^ bet r acht 1 iche Senkung des Nahrungs- 
cholesterins sowie Kalor ienaufnahme so einstel len^ daQ das opt imale 
Gewicht erreicht und gehal ten wird. Grundlage dazu s i nd diverse 
Studien, die den Zusammenhang zwischen Ernahrung und koronaren Herz- 
krankheiten beweisen. Nach Me i nung der AHA sol 1 te die Bevol kerung 
der USA (und dies trifft auch fur andere I ndus t r i enat i onen zu) zu- 
mindest die MSglichkeit haben, Nahrungsmi t te 1 auszuwahlen, die der 
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von ihr empfohlenen Kost entsprechen. Diese Nahrungsmi ttel sol 1 ten 
sowohl in Geschaf ten wie in Restaurants verfugbar sein. Diese Auf- 
fassung wurde auch nach jahrel angen und grundl ichen Untersuchungs- 
programmen vom National Institute of Health in Bethesda bestatigt. 

Vielleicht sol 1 te an dieser Stelle noch darauf hingewiesen werden, 
daB e in Obergewicht in erster Linie durch e i ne reduzierte Kalorien- 
aufnahme und durch e i ne richtige Ernahrung beseitigt werden kann. 
Ein durch korperliche Tatigkeit he rbe i gef uhr t e r Ene rg i eve r b r a uch 
vermag nur Bruchteile der durch e i ne zu reichl iche Nahrungsauf nahme 
erzeugten uberhohten E ne r g i e zuf uhr zu e 1 i m i n I e r en * Um z. B. die gut 
500 kcal von 100 g Mettwurst oder 200 g Wurstchen auszugleichen^ 
waren 1 1/2 Stunden Schwimmen oder intensives Tenni sspiel en oder 
2 Stunden Radfahren oder schwere Gartenarbeit erforderl ich. 

Die a 1 1 geme ine Ma r kt s i t ua t i on auf den Gebieten der Fie i schwi rt- 
schaft und Milchwi rtschaf t hat ke i ne zuf r i edenst el 1 ende Entwicklung 
genommen. Es 1st bekannt, daS der Fleisch- und auch der Milchkon- 
sum seit einiger Zeit stagniert und mit der aus bekannten Grunden 
stetig steigenden Produkt ion insbesondere der Milch nicht mehr 
Schr i tt hal t . 

Urscchen dafur s i nd zum Beispiel, daS das Fleisch teuer ist^ eine 
nennenswerte Steigerung des M i 1 cha bsa t z e s weiterhin an der einge- 
schrankten Akzeptanz breiter Bevol kerungssch i cht en gegenuber diesem 
wertvollen Nahrungsm i 1 1 e 1 sche i tert, in der letzten Zeit nur sehr 
wenige^ neue wohl schmec kende Produkte einen zusatzl ichen Verbrauch 
angeregt haben und durch ein wohl auf MiBverstandnissen beruhendes 
D i at bewuBt sein ein bevorzugter Trend zu vegetabi ler Diat- und Schon- 
kost ausgelost worden ist. 

Eine Alternative zum Fl e 1 schverbrauch ist zur Zeit darin zu sehen, 
dem Verbraucher schmackhaft zubere i tete ,wur st a rt i ge Produkte preis- 
werter anzubieten. Jedoch entsprechen fast samtliche Wurstsorten 
Cmit Ausnahme von Gef 1 uge 1 pa s t e t en und Sul zproudkten) der herkomm- 
1 ichen Zusammensetzung nicht den fundierten Empf ehl ungen, kalor ien- 
und fettarmere Nahr ungsm i t t e 1 zu verzehren. 
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In der letzten Zeit haben nur sehr wenige, recht durchschni tt- 
lich schmeckende Produkte zu einem geringen Verbrauch angeregt 
und durch ein wohl auf Mi Gverst andn i ssen beruhendes Diatbewufit- 
sein besteht ein gewisser Trend zu veget-abiler Diat- und Schon- 
kost, der jedoch auf einen Vertrieb durch Drogerien und Reform- 
hauser beschrankt bleibt. 

Der umsat zschwache Markt fur ka 1 o r i en r ed uz i e r t e Erzeugnisse wi rd 
ungluckl icherweise als Teilmarkt in den Gesamtmarkt fur Schlank- 
he itserzeugnisse und -praparate eingeordnet und hat solchen Produkten 
zu einem gewissen Negat i vimcge verholfen. Leider haben Erzeuger und 
Handel solchen Schonkosterzeugn i ssen (bis auf wenige Ausnahmen) nur 
geringes lr.teresse entgegengebracht. 

Die Herstellung von Wurst ganz allgemein diente von alters her 
zum Zwecke, in den F 1 e i sche r e i be t r i eben entstehende uberschuss i ge 
Fette (Schmalz^ Speck,, Talg udgl.) in mogl ichst ansprechender, 
aber eben in "verarbeiteter" Form an den Verbraucher zu bringen. 
Die sozialen; wi rtschaft 1 ichen und ernahrungsphys iolog ischen Be- 
dingungen haben sich jedoch in der Zwischenzeit und insbesondere 
in den letzten Jahren grundlegend geandert . Die Menschen arbeiten 
im allgemeinen nicht mehr so schwer korperlich, Fettstoffe werden 
nicht mehr in dem Umfang benotigt und s i nd in zu groGen Mengen 
eingenommen schadlich fur den Stoffwechsel der Menschen. Der Be- 
darf verlagert sich somit von der Quant itat zur Qualitat, d. h. 
zum phy s i o 1 og i sc hen Wert der Nahrungsfette. 

Die derzeitige Tendenz zum "besseren" Sc hwe i ne f 1 e i sc h , durch 
Zuchtung eines "gesunderen M Schweins mi t raehr Fett und Speck, 1 auf t 
einigen ernahrungsphysiolog i schen Erkenntn f ssen entgegen, da zwangs- 
laufig Herstellung^ Angebot und Verbrauch von fetter Wurst an- 
ste igen wi rd . 

Die bisherige kontrare Vermarktung von Fleisch und Milch laBt 
also kaum Ve rbr auchsst e i ger ungen zu. Ein zusatzl iches Angebot 
von neuart igen, preiswerten und ernahrungsphys iolog isch verbesser- 
ten M i schprodukt en auf der Basis von Milch und Fleisch mit ger inge- 
rem Fett- und Ka 1 or i engeha 1 1 kann sowohl den Fleisch- bzw. Wurst- 
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konsum als auch den. Mi I chkonsum betrachtlich erhohen aufgrund 
einer Steigerung der Akzeptanz dieser Produkte. 

Der wohl mehr aus marktwirtschaft I Ichen Erwsgungen herruhr enden 
Behauptung , daB die Verwendung von Milch in wurstart ige Waren als 
eine Verfalschung anzusehen ist, kann nicht zugest i mmt werden. 
Die Milch wird genau wie das Mus ke 1 f 1 e i sch vom Gesamtorganismus 
der Kuh aufgebaut. Andererseits wird der Zusatz von 2 % aufge- 
schlossenem (denatur iertem) MilcheiweiB zur Fettstabi 1 isierung 
ja auch nicht als Verfalschung angesehen. 

Vom biochemischen Standpunkt her, steht das MilcheiweiB dem Muskel 
eiweiB auf jeden Fall aufgrund der chemischen Struktur bedeutend 
naher, als das MuskeleiweiB dem Muskelfett. Im ubrigen stammt die 
Milch bekanntl ich auch von der Kuh, wahrend das Fett und das 
Fleisch des Schweines i m Gesamt char akter wesentl Iche Unterschiede 
aufweisen und das Schwe in ■ selbst immerhin einer unt e r sch i ed 1 i chen 
Entwi cklung ent stammt . 

Im geringen Umfange wird durch die Schaffung eines neuen Milch-/ 
Fl e i schmar kt es und damit eine Erweiterung des Gesamtmar ktes der 
Absatz an Schweinefett (Speck) niedriger werden. Eine generelle 
Erniedrigung des Fettverzehrs wird aber auch aus sozialen und 
wi rtschaf t 1 i chen Grunden anzustreben sein. Der Verbraucher selbst 
wunscht mageres urv? gesunderes Fleisch. Mar kte r kenntn i sse von 
Fleischern aus ve rsch i edenen Regionen bestatigen diesen Trend zu 
magerem, aber doch kernigem Schwe i nef 1 e i sch . Es wird Jungschweine- 
braten bevorzugt vori sogenannten untergewi cht i gen, auBerst fett- 
armen langsam gewachsenen Schweinen, d. h. nicht das Fleisch von 
E-5chweinen (PSE), sondern das von sogenannten Kummerern. 
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Aus dem folgenden Schema ist zu ersehen, daB die Mischung 
der verwendeten Milchzutaten und Flei schzutaten erst auf 
der Ebene der Verarbei tungsbetri ebe gesch ieht . Es entsteht 
dadurch ein dritter zusStzlicher Absatzmarkt. In erster 
Linie ist bei dem Konsum auf den Gebieten der Wurstwaren und 
Pasteten sowie spezieller Mi lchprodukte mit zusStz I i chen Um- 
satzen zu rechnen. Da sicfi die Einfuhrung solcher neuer Pro- 
dukte me ist allmahlich entwic.kslt, wird es zu keinen wesent- 
lichen oder zu schnell ablaufenden Ve ra nderungen der Gesamt- 
markte kommen. 

Die Zus ammenhange konnen in folgender Weise skizziert 
we rden : 
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Der vorliegenden Erfindung lag die Aufgabe zugrunde, auf 
der Basis von Milch ernah rung sphys io 1 og i sen hochwertige 
Lebensmittelprodukte herzuste 1 1 en . 

MaBnahmen gegen die ungesunde ErnShrung der Bevolkerung 
bestanden bisher in, we sent I i chen darin, durch mannia- 
faltige D i Stvorsch 1 Sge gesundhei tserzieheri schen EinfluQ 
auf das ErnShrungsverhalten der Bevolkeruna zu nehmen 
Jedoch 1st das Marktangebot an bedarf sangepaflten und d-n- 
noch wohlschmeckenden Wurstwaren, Pasteten und deralel- 
chen auBerst gering. 

.Obwohl auf dem Markt einige diatstlsche Produkte (me»«t 
vegetabiler Herkunft) angebotsn werden, die meist mittMs 
komplizlerter Verfahren und oft mit cheaischen Bearbei- 
tungen hergesiellt werden. konnten bisher keine den MM- 
Produkten gleichwertigen Erzsugnisse mit der besonders 
vorxeilhaften ernShrungsphys ioiogi schen Zusaramenset^ung 
au.gerunden werden. 

Primar handelt es sich urn lactovegetabi Ie Produkte dia 
kaum Vorteile bezugllch einer Brennwertreduzleruna 'brin- 
oen. Ei-ne gewisse Fett- und Kalorienreduzi erung wurde bei 
emigen wenigen Wurstwaren durch Ersatz des Fett-s und 
Speckes durch mageres Fleisch erreicht. Solche Erzeuc- 
msse sind naturgemaS sehr tauer (ca. SFr. 20,- bis SFr. 30, -/kg). 

Aufgrund der oben geschl Iderten ErnShrungssItuatlon <owie 
unter Beruck s i ch t i gung der versch i edenen von der Fachwelt 
vorgeschlagenen ernShrungstherapeutl schen Konze P te laa dem 
vor legenden Projekt die Aufgabe zugrunde, ein . breitoe 
fachertes Angebot von in der Zusaounensetzuno kaloMen.r-en 
und ernahrungsphysiologisch ausgewogeneren - Produkten zu 
schafren, die den herkflm.nl Ichen Erzeugnissen dieser Art 
in Konsistenz und Geschmack .Indestens entsprechen, Jedoch 
i- Nahrwert wesentllche Verbesserunaen aufzeiaen 
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Bei der Losung dieser Aufgabe ging es und geht es primar 
auf der einen Seite urn die Verringerung des Brennwertes 
der neu geschaffane.n Produkte durch Subst i tut i on der Fett- 
stoffe, auf der a n d e r e n Seite sollte der besondere und e r - 
hohte Bedarf an essentiel 1 e n NSiirstoffen berucks icht igt 
we rden . 

Die bisherigen Bntw i ck 1 una s - und lint e r s u c h ung s a r be i t e n wur- 
den unter besonderer Be rucks i cht : gung des Rohproduktes Milch 
durchgef uhrt . Die Milch wird sowcnl aufgrund ihrer beson- 
ders vorte i 1 haf ten Zusammensstzung , als auch als Erzeuani s 
der 1 andwi rtschafil ichen Produktion, das weiterhin. im uber- 
schuB vorhanden sein durfte, fur die direkte Verarbeituna 
als besonders geeignet angesehen". 

Milch ist ein Lebensm i tt e 1 mil eine-n se.hr bre i t en Wirkungs- 
spektrum und fur alle AI tersstadien der Menschen ein vor- 
zugliches 11 Schu tznah rung sm i tt e I " 1m Rahmen der prophylak- 
tischen Medizin und Soz i a 1 hyg i e.ne . 

Die Milch enthalt Proteine mit einer Fulle von biologisch 
aufeinander abgest immten AminosSuren, FsttsSuren verschie- 
denen Sa tt i gung sgr ades , Koh 1 enhydrat e sowie eine Anzahl 
von essentiellen Wirkstoffen wie Vitamine, Mi ne ra 1 s tof f e 
( i nsbesondere Calcium) und Spurenstof f e . 

Aufgrund der ausgewogenen Zusammensctzung eignet sich die 
Milch vor a 1 1 em in ihrer ursprungl ichen Form nicht nur 
als Zutat fur eine kalorienarme Vo 1 1 schonkost fur breite 
Bevolkerungsschichten, sondern auch als Zutat zu'Diat- 
kostvari anten bei der Prophylaxe und bei der- Therapie z.B. 
der im vorgehenden Kapitel erwafinten Erkrankungen . 
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Fur die Verwendung von Milch und Mi Ichderi vaten als Zutat 
in Wurstwaren und Pasteten ist auch ein volkswi rtschaf t- 
licher Ges i chtspunkt von Interesse: 

Fur die Erzeugung von je 1 kg lebendem Schwein werden 
durchschnitt 1 ich 3,5 kg Getreide bzw. -derivate verbraucht 
Ca. 40 % des Schweinekdrpers sind Musk e 1 f 1 e i s ch mi't 220 a 
Protein je 1 kg Muskel, d.h. mit 3,5 kg Getreide .werden ca 
88 g hochwertiges , tierisches Protein produziert. 

Bei der Erzeugnung der Milch sind folgende Werte zu be- 
achten: mit durchsch'n i tt 1 i ch 3,5 kg Getreide werden ca. 
7,0 kg Milch mit 245 g hochwertigem, tierische.u Protein 
erzeugt. Die Le i stungsb i 1 a nz stellt sich mit etwa 3 : 1 
zu Gunsten der Milch dar. 

Auch diese Daten sprechen eindeutig fur einen erhohten 
Einsatz von Milch in Wurstwaren. sowie fur die Schaffuna 
spezieller ka lor i enarmer Produkte, die die Frage der re- 
duzierten Energ i ezuf uh r vom Marktangebot her zu losen 
versuchen. 

Es ist zwar bekannt, daS in vielerlei Arbeiten die ver- 
schiedensten Vorschlage gemacht werden, Milch, Milchpul- 
ver Molke Oder andere meist chemisch bearbeitete Milch- 
derivate als Bindemittel , Wrote inzusatz oder dergleichen 
vornehmlich in geringeren Mengen zuzusetzen. Es ist jedoch 
nicht vorgeschlagen oder nahegelegt worden, originare Milch 
oder Mi Ichemulsionen als "wesent 1 icha oder haupts'achliche 
Zutat in Wurst , Pasteten oder in enderen Lebensmitteln 
zu verarbeiten, da diese Anwendung den herkomm 1 i cheri Vor- 
stellungen der Fachwelt in Hinsicht auf Konsistenz, Aus- 
sehen und Geschmack, insbesondere bei Wurst- und Pasteten- 
erzeugnissen widerspricht-. 
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Folgende grundsStz I Ichen Erkenntnisse wurden aus den bis- 
bisher entwickelten Technologien und Produkten gewonnen : 
Aufgrund bestimmter biochemischer und techno log i scher uber- 
legungen und Untersuchungen ergab sich die grundlegende Er- 
kenntnis, daB eine spezielle Verfahrenstechnologie ausge- 
arbeitet werden kann, welche die gemeinsame Verarbeitung 
von Milch und Fleisch und gegebenenf a 1 1 s von anderen Be- 
standteilen verschi edenen Ursprungs und versch i edener Modi- 
fikationen nicht nur prinzipiell erlaubt, sondern auch die 
Herstellung einer breiten Palette von neuartigen "Milch- 
Fleisch-Produkten" sowie fett- und kalorienreduzierten 
Mi Ichprodukten ermoglicht. 

Aufgrund der speziellen und mddif izierbaren MM-Techno log i e 
lassen sich je nach Bedarf die' verschiedensten MM-Produkte 
herstellen, die Fleisch und Milch als Hauptzutaten enthal- 
ten, jedoch bei der Verwendung von Qblichen Anteilen Fleisch 
einen vorwiegend wurst- Oder pastetenartigen Charakter be- 
sitzen. - 

Da die h'erk 6mm 1 ichen Wurst- und Pastetenprodukte aufgrund 
ihrer Herstellung meist Fettgehalte VO n 25 % bis weit uber' 
50 % und Energiegehalte zwischen 250 kcal bis Qber 500 kcal/ 
/100 g enthalten, sollen bei der techno logi schen Produktent- 
wicklung eine Qber 50 % liegende Brennwert- und Fettgehalts- 
reduzierung, eine Verbesserung des Gehaltes an essentiellen 
Nahrstoffen, eine gute Konsistenz, ein guter Geschmack sowie 
eine gute Haltbarkeit erreicht werden. 

Die grundsStzliche Losung der Aufgabe liegt darin, daB rait 
herkomml ichen Bruh- und Kochwursterzeugni ssen vergleichbare, 
MM-Produkte hergestellt werden konnen, die Fettgehalte zwi- 
schen 5 - 10 % und Brennwerte zwischen 90 - 140 kcal be- 
sitzen, wodurch die sonst Qblichen Brennwerte wesentlich re- 
duziert wurden. Dies obwohl in Fachkreisen eine Brennwert- 
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vermlnderung bis zu 40 % nicht.fur moglich gehalten wlrd, 
ohne angeblich die sensorische Qualitat aufgrund fehlender 
Fett- und Speckanteile so zu verandern, daB sie vora Ver- 
braucher abgelehnt wird. Die Behaup'tung, daB die Qblichen 
Wurstprodukte rait weniger als 15 % Fett "Iasch" schmecken, 
wurde widerlegt. 

Aufgrund der MM-Techno logie werde.n ursprungl iche Milch 
(Voilmilch Oder Magermilch) Oder Mi Ichderi vate (z.B. Voll- 
milchpulver oder Magermi Ichpul ver) in Mengen bis zu 90 An- 
teilen der zwei Hauptzutaten Milch und Fleisch verwendet. • 
Spezielle Zusatze wie z.B. Bindemittel und dergleichen 
sind bei dem MM-Verfahren nicht erf orderl ich. 

Bei den MM-Produkten erganzen sich die Milch- und Fleisch- 
bestandteile vorteilhaft in Bezug auf Aminosauren und Fett- 
sauren ( insbesondere essentielle Aminosauren und Fettsauren), 
Vitamine, Minera Istof f e und Spurene lemente. 

Da die MM-Produkte in ihrer Zusammensetzung regelrecht 
•"programmiert* werden konnen, ist z.B. auch eine Einarbei- 
tung von . Lipidkomponenten mit zusltzlichen essentiellen ge- 
sattigten und ungesatt igten Fettsauren mSglich. Abgesehen 
von dem publizistischen Wettstreit auf dem Pf lanzenf ett- 
(Soja-) und Tierfett-(Milchfett-)Markt ist es weitgehend ei- 
ne physiologische Tatsache, daB von den pflanzlichen Fetten' 
nur Weizenkeimol oder Sonnenblumenol wegen des hohen Gehal- 
tes an Vitamin E (antioxidative Wirkung, Sauerstof f -Erspar- 
nis fur das Myocard) diStetisch bzw. ernahrungsphysiolo- 
gisch von Vorteil sind. 

Die herkommlichen Wurst- und Pastetenerzeugnisse sind im Prln-. 
zip Fett-/Fleisch-Mischerzeugnisse, bei denen fast durchwegs 
eln bedeutend hoherer Fettgehalt als Protaingehalt (EiweiB- 
stoffe) vorhanden ist. Bei den MM-Schonkostprodukten ist da- 
gegen der Proteingehalt bedeutend hoher als der Fettgehalt 
und die Produkte sind denhoch wohlschmeckend. 
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Die von der Fachwelt allgemein aufgestellte Behauptung, 
daQ das Wasserbindungsvermogen und die Fettemulg ierung 
bei der Flei schverafbe i tung bzw. bei,. der Wurstherstel - 
lung in einem kompl izierten kolloiclalen System wie es 
z.B. das 8ruhwurstbra"t darstellt, vom VerhSltnis von 
Fett, Wasser und Eiweifi im BrSt abhSngt und kein Oder 
sehr wenig Fett (unter 25 %) BrSte mit sehr viel Gelee- 
absatz und nachteiligen sensorischen Eigenschaf ten er- 
gibt, hat sich bei den nach dem MM-Verfahren hergestell- 
ten Produktsn als nicht relevant herausgeste 1 1 1 . 

Weiterhin konnte festgestellt werden, daB sich ein Zusatz 
von speziellen Bindemitteln und Fettemulgatoren wie z.B. 
aufgeschlossenem MilcheiweiB erubrigt, da bei dem MM- 
Verfahran natQrliche, inherente Bindef ahigkeiten der 
tierischen Produkte Milch und Fleisch initiiert und ge- 
nutzt werden. • 

Die .MM-Produkte sind in gewfsser Weise mit magerem Rind- 
fleisch und magerem Schweinef 1 ei sen zu vergleichen, da 
sie ahnliche Protein-, Fett- und Wassergehal te besitzen. 
Aufgrund der Mitverarbsitung samtlicher wertvoller Komponen- 
ten der Vollmilch wird trotz der niedrigen Kalorienzahl ein 
gegenuber mageren Flei schsorten verbesserter Nahrwert und 
eine hone biologische Wertigkeit erreicht. * 

Spezielle Produktversuche haben weiterhin ergeben, daB mit 
Hilfe von modif izierten MM-Verf ahrenswei sen insbesondere fur 
Entwicklungslander geeignete Produkte geschaffen werden kiJn- 
nen, die einen hohen aber ausgewogenen und an die regionalen 
VerhSltnisse angepaBten Nahrwert besitzen. Diese prelswert. 
herstel lbaren MM-Produkte zeichnen sich insbesondere dadurch 
aus, daB gewisse ernShrungsphys iologische Unvertragl ichkei ten 
aufgrund der Verarbeitung ausgeschal tet werden konnen. Ein in 
Vollkonserven herste 1 1 bares MM-Standardprodukt kann z.B. kalt, 
gebraten, gegrillt Oder gekocht verzehrt werden und fuhrt In 
geeigneter Zusammensetzung dem Konsumenten ' eine breite Palette 
essentiel ler • Nahrstof f e zu. ' ' 
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Die Erfindung betrifft daher ein Verfahren zur Herstellung von 
energle- und nahrwerteingestel lten Mi lchzubereitungen bestehend aus 
Milch, Mi lcherzeugnissen und Zusatzen von Fleischerzeugnissen, Obst- 
erzeugnissen, Getreideerzeugnissen und anderen Lebensmittel n , das 
dadurch gekennzeichnet ist, daB die aufgrund der verwendeten Zutaten 
energie- und nShrwerteingestellte Mi IchZubereitung ohne Verwendung 
chemisch bearbeiteter Ausgangsstof f e Oder chemisch hergestel Iter Zu- 
satze hergestellt wird aus eier- gefrorenen oder stark unterkiih lten 
Grundemulsion/Grundmischung als Zutat auf der Basis von Milch Oder 
einer Mi lchemulsion bestehend aus einer Mi lchkomponente , gegebenen- 
falls einer Lipidkomponente und sonstigen Nahrmitteln jeder Art, 
und einer oder mehreren in diese Grundemulsion bzw. Grundmischung im 
Kutter eingearbei teten, stark gekuhlten und/oder gefrorenen charak- 
terisierendenZutat(en) auf Fleisch- und/oder Milch- und/oder Fisch- 
und/oder Getreide- und/oder Obst- und/oder sonstiger Nahrmittel basis 
und die dabei entstandene Mi lchzuberei tung in ublicher Weise zu 
Frischprodukten, Produkten mit begrenzter Haltbarkeit, Konserven, 
tief gekuhlten Produkten, Tr.ockenprodukten und dergleichen weiterver- 
arbeitet wird. 

Eine bevorzugte Ausf uhrungsf orm des Verfahrens nach der Erfindung 1st 
dadurch gekennzeichnet, daB 98 % - 2 % und vorzugsweise 98 % - 51 % 
der in einem je nach Zusammensetzung und Eigenschaf ten der Zutaten. 
geeigneten Temperaturbereich gekuhlten oder gefrorenen Milch oder 
Grundemulsion/Grundmischung mit 2 % - 98 % und vorzugsweise 2 % - 49 % 
der in einem je nach Zusammensetzung und Eigenschaf ten der Zutaten ge- 
eigneten Temperaturbereich gekQhlten Oder der gefrorenen charakteri- 
sierenden Zutat verarbeitet werden, wobei die Zutat aus -F.Ieisch, 
Fleischprodukten, Fleischderivaten, Fisch- und/oder Crustazeenkom- 
ponenten, Milch, Mi 1 chprodukten , Mi lchder i vaten , Getreideprodukten , 
Gemiiseprodukten, Obstprodukten und/oder sonstigen Nahrungs- und GenuB- 
mitteln besteht. 

Eine weitere bevorzugte Ausf Ghrungsf orm des Verfahrens nach der Er- 
findung ist dadurch gekennzeichnet, daB die Grundemulsion aus einer 
Milchkomponente und gegebenenf al 1 s aus ei ner ' Lipidkomponente wie einer 
Fett- und/oder Qlkomponente besteht, wobei die Milchkomponente aus 
Vollmilch und/oder tei lentrahmte bzw. fettarmer Milch und/oder Mager- 
milch und/oder Buttermilch und/oder Molke und/oder Vol Imi Ichpul ver 
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und/oder Vol lmi lchpul verlosungen und/oder Magerm i lchpu 1 ver und/ 
oder Magermi lchlosungen und/oder Molkepulver und/oder Molkepul- 
verlosungen und/oder Mischungen aus diesen Bestandtei len besteht 
und die LipiofKomponente aus tierischen Fetten und/oder dlen wie 
Butter oder Lebertran und/oder pflanzlichen Fetten und/oder dlen 
wie Sonnenb 1 umenol , We i zenke imo 1 , Olivenol, und/oder sonstigen 
Lipiden und/oder Mischungen davon und/oder Fett- und/oder dler- 
satzstoffen auf Naturbasis bestehen. 

Eine weitere bevorzugte Ausf uhrungsform des Verfahrens nach der Erfindung ist dadurc 
gekennzeichnet , dafi in der grundlich homogeni s ierten Grundemu 1 s ion , 
bestehend aus Milch und/oder aus einer Mi lchemulsion (Milchkompo- 
nente und/oder Fettkomponente ) , die Komponetnen in der Milchemul- 
sion vorzugsweise in einem Gemsichverha Itni s von 99 - 50 % Anteilen 
der Mi 1 chkomponenten zu 1 - 50 % 'Anteilen der Fettkomponenten verar- 
beitet werden, wobei das Mi schung sverhaa Itn i s der tierischen Fett- 
und/oder iJlkomponenten zu den pflanzlichen Fett- und/oder Olkompon- 
enten etwa 1 : 99 bis 99 : 1 betragt. 

Eine weitere bevorzugte Ausfuhrungsform des Verfahrens nach der Erfindung 1st dadurc 
gekennzeichnet, daB die Mi lchzubereitung aus 98 % - 2 % nicht ge- 
frorenem oder gefrorenem Mi lchproduktant i e 1 als Grundmischung und 
die charakter i s ierende Zutat aus 2% - 98 % nicht gefrorenem oder ge- 
frorenem chemisch nicht bearbeiteten gegebenenf a 1 1 s frischen Nahrmit- 
telanteil einschfieBlich Salzen und Gewurzen besteht, wobei als Nahr- 
mittel Fleisch-, Milch-, Fisch-, Krusten.t i er-, Getreide-, Gemuse-, 
Obstprodukte oder sonstige Nahrmittel im Kutter oder in einer anderen 
geeigneten Vorrichtung in f einstzerkleinerter oder strukturierter 
Form verarbeitet und gekuhlt oder gefroren werden und mit dem stark 
gekuhlten oder gefrorenen Mi lchprodukt antei 1 , der aus Magermilch und/ 
oder tei lentrahmter Milch und/oder Vollmilch und/oder Magerm i lchpu 1 - 
ver( losungen) und/oder Vol lmi 1 chpul ver ( 1 osungen ) und/oder Joghurt und/ 
oder anderen Mi 1 chprodukten oder Mi lchf raktionen hergestellt worden 
ist, vermischt und/oder zusammengearbei tet wird, und wobei falls er- 
wunscht in die Grundemu 1 s i on und/oder die charakteri s i erende Zutat 
in einer geeigneten Verf ahrensstuf e , Vitamine, Mi nera 1 stof f e , Spuren- 
elemente, essentielle Verbindungen und/oder Wirkstoffe und/oder Bal- 
laststoffe eingearbei tet werden. 
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Eine weitere bevorzugte Ausf Uhrungsform des Verfahrens nach der Erf indunq ist dadun 
gekennzeichnet, daB die gefrorene Milch bzw. Mi lchemul s ion der Grund- 
emulsion mit dem gekQhlten oder gefrorenen Fleischbestandtei 1 Oder 
anderen Gemischbestandtei len der charakteri s ierenden Zutat in der 
Form von Fleisch- oder Gemi schwurf eln verschiedener GroBe oder eine s 
grob- oder feinkSrnigen Fleisch- oder G=?ini schgranul ates im Kutter Od- 
er einer Mhnlich grundlich vermischenden oder horaogeni s ierenden Od- 
er dispergierend«n Vorrichtung vermi scht/vereinigt werden, wobei ge- s 
gebenenfalls bis 20 % des gefrorenen Fleisch- oder Gemi schantei 1 s 
durch schlachtwarmes Fleisch ersetzt werden kann und die so herge- 
stellte Masse in ublicher Weise abgefullt, gerauchert und/oder gegart 
und/oder sterilisiert oder spruh- und tief gef riergetrocknet oder sprii 
oder walzengetrocknet wird. 

Eine weitere bevorzugte Ausf uhrungsform des Verfahrens nach der Erfindung ist dadur 
gekennzeichnet, daB die Milch oder die Mi lchemulsion oder die Milch- 
mischung der Grundemu 1 si on mit Starterkulturen oder Mi lchsSurebak- 
terien versetzt wird und/oder mittels eines GenuBsaurezusatzes wie 
Zitronensaure einer leichten SSuerung unterworfen wird. 

Eine weitere bevorzugte Ausf uhrungsform des Verfahrens nach der Erfindung ist dadur 
gekennzeichnet, daB die Grundemulsion und die charakterisierende 'Zu- 
tat bei Temperaturen von + 40 Grad bis - 40 Grad Celsius, vorzugs- 
weise bei Temperaturen von + 10 bis - 20 Grad Celsius und besonders 
vorzugsweise bei Temperaturen. von + 8 bis 0 Grad Celsius verarbeitet 
werden . 

Die Erfindung betrifft die nach dem erf indungsgemaBen Verfahren her- 
gestellten energie- und nShrstof f ei ngestel lten .weitgehendst naturbe- 
lassenen Mi lchzuberei tungsprodukte mit verbesserter Haltbarkeit, die 
dadurch gekennzeichnet sind, daB sie sich aus 2 - 50 % Proteinen, 
•bestehend aus Fleisch-, Milch-, Fisch- oder sonstigen Proteinen, 
2 - 25 % Lipiden, 2-25 % . Kohlenhydraten bestehend aus Milch-, * 
Pflanzen- oder sonstigen Kohlenhydraten und gegebenenf al Is aus Rest 
Wasser zusammensetzen . 

Die Erfindung betrifft insbesondere die nach dem erf indungsmaBigen 
Verfahren hergestel 1 ten kalorien- und fettarmen Mi lchzuberei tungspro- 
dukte, bestehend aus 3 % - 18 % Proteinen, 2 % - 9 % Fettstoffen 
(Lipiden) sowie 2 % - 9 % Kohlenhydraten und Rest Wasser. 
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Die Erfindung betrifft insbesondere die nach dem erf indungsgemalien 
Verf ahren hergestel lten ka lorienarmen, f ettarmen , cholesterinarmen 
Mi lchzuberei tungsprodukte mit einem Kaloriengehalt unter 100 kcal 
und einem Fettgehalt von ca. 3,5 % Fett, einem Cholesteringeha It 
und ca. 30 bis 35 mg je 100 g Produkt, hergestellt im Kutter aus c a . 
60 Anteilen gefrorener fettarmer Milch- und/oder Vol Imi.lchzutat 
(<0,5 bis 3,5 % Fett) als Grundemu 1 s ion und ca. 40 Anteilen ge- 
frorener charakterisierender Zutat, bestehend aus ca. 80 % sehr 
magerem ( vorzugswei se frisch gesch 1 achteten ) Rind- und Wildfleisch 
(ca. 2 bis 4 % Fett) und ca. 20 % fettarmen Milch (ca. 0,5 bis 
1 ,5 % Fett). 

Die Erfindung betrifft ebenfalls die Verwendung einer aus vorzugs- 
weise homogenis ierter Milch oder aus einer Mi lchemulsion aus Milch, 
Milchpulver, Fettstoffen und sonstigen Nahrstoffen und gegebenen- 
falls im Gemisch mit anderen Nahr.stoffen hergestel lten Milchzube- 
reitung szutat bei der Produktion von Mi Ichprodukten , Wurstprodukten , 
Fischprodukten, Pasteten jeder Art oder anderen Lebensmitteln mit 
verbesserter Haltbarkeit als Ersatz fur die sonst ubliche und her- 
komml iche Verwendung von Mischungen aus Speck/ Fett, Speck /Fett/ 
Wasser oder Mischungen aus Speck/Fett/Wasser t und auf gesch lossenem 
Milcheiweili (bzw. Caseinate) und sonstigen Emulgatoren, Binde- 
mitteln, Dickungsmitteln und dergleichen. 

Die Erfindung betrifft ebenfalls die Verwendung einer Mi lchzuberei - 
tungszutat nach Anspruch 12, in gefrorenem oder stark gekuhltem Zu- 
stand und vorzugsweise in feinkornig und/oder grobkornig zerkleiner- 
ter Form und/oder in Form von gefrorenen struktur ierten Teilen fur 
die Herstellung von energie- und nahrwerteingestel lten Milchzube- 
reitungen bestehend aus Milch-, Fleisch-, Fisch-, Meerestier-, Ge- 
miise-, Obst- oder anderen Nahrungsmittelbestandtei len, in einer Menge 
von 50 Anteilen oder mehr am Gesamtprodukt . 

Die Erfindung betrifft weiterhin die Verwendung eines Kutters oder 
eines Vakuumkutters oder eines Kutters ( Vakuumkutters ) mit KOhl- 
und Gef r iervorr ichtung oder eine anderen geeigneten stark emulgie- 
renden und/oder homogenisierenden Vorrichtung al s Hauptverarbei - 
tungsvorr ichtung zur Herstellung von Mi lchzuberei tungsprodukten 
nach einem der Anspruche 1 bis 13. 
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Die nach der neuen MM-Technolog ia hergestel 1 ten Milchzube- 

raitungen zeigen hervorragende Eigenschaf ten und konnen im 

wesentlichen als pastetanarti gs Produkte mit ausgezeich- 

neten ernShrungsDhysiologlschsn Eigenschaf ten definiert 
warden . 



Die MM-Produkte konnen als schnlttf aste Oder streich- 
fahige Produkte hergestallt warden, die sowoh.1 im kalten 
als auch im erwarmten Zustand, also gekocht, gebraten und 
dergleichen angerichtet werden konnen. 

Der gewQnschte Gehalt an Eiweiflstoffen , Fettan, Kohlen- 
hydraten, Wasser, Vitaminen, Mineral- und Spurenstof f en 
laflt sich ohne besondere Schwierigkei ten einstellen, also 
sozusagen programmieren . So Iassen sich Ballaststoffe, als auch 
Fette mit einem speziellen Gehalt an ungesStt igten Fettsauren 
und weitere essentielle Bestandteile ohne Schwi erigkeiten- 
einarbeiten. 

Eine Standardproduktgruppe (z.B. Fruhstucksf Ieisch, Gelb- 
wurst, Mortadella, Flel schwurst, Schinkenwurst . Leber- 
wurst, RSraerpastete, Wiener-Wurstchen udgl.) besitzt z.B. 
eine Zusammensetzung aus.ca. 1 1 % t 3 55 EiweiBstof f en, 
ca. 7 % ± 2 % Fettstoffen und ca. 3 % ± 1 % Koh lenhydrate 
sowie einen Brennwert von ca. 120 kcal - 15 %. 

Die spezifischen Eigenschaften der neuen MM-Technologie 
zur Milch- und Flei schverarbeitung und der damit herge- 
stell'ten Produkte bieten eine Fulle von Vorteilen auf 
den. verschiedensten Gebieten des Gesundheltswesens und 
der Marktwirtschaft. 

Im folgenden wird eine Zusammenstel lung vortei lhaf ter 
Eigenschaften der MM-Produkte gegeben. 
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Ernahrungsphysiologische Vorteile 

- Hoher Grad an Naturbelassenheit durch wertschonende 
Technologie bei der Herstellung der MM-Produkte 

- Hohes, ausgewogenes Potential an essentiellen Nahrstof- 
fen aufgrund einer vielseitigen Zusammensetzung an Pro- 
teinen, Fetten, Koh lenhydraten, Vitaminen, Mineralstof- 
fen und Spurenstof f en in den zwei Hauptbestandtei len 
Fleisch und Milch 

- Guter Geschmack ohne Zumischung von Schweinef ett , Rinder- 
talg Oder dergleichen 

Gute Konsistenz ohne Verwendung von Bindemi tteln und 
hohen Fettanteilen 

- Gute Haltbarkeit und zura Teil verbesserte Haltbarkeit 
ohne besondere ZusStze wie Konser v i erungsstof f e udgl. 

- Fett- und kalorienarm 

- Deutlich geringere Kochsalz- und Natri umzuf uhr 

- Reichliche Zufuhr an Eisen und Kalzium 

- Eigenschaf ten eines Grunddiat-Produktes 

- Positive' Zusammensetzung zur Regulierung der Stoffwech- 
sel- und Kreislauf grundf unktionen und da'durch besonders 
geeignet alsDiatkost fur Langzeiternahrungs-Therapien 

- Verwendung als standardisierte und preiswerte Krankenkost 

- Verwendung als allgemeine Diatkost fur Kinderhorte, 
Al tersheime Sanatorien udgl. 

- Vielseitige Verwendung als Truppenverpf legung und fur 
staatliche LagerungsmaBnahraen udgl. 

- Aufwertung der Milch als das Volksnahrungsmittel sowie 
Steigerung der Akzeptanz 

- Wesentlich erhohte Verwertungsmogl i chkeiten und Vertrag- 
lichkeit der Milch in Entwicklungs I andern als aufgewer- 
tetes jedoch billigeres Mi lch-/Fleisch-Produkt 
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Volks- und pri vatwirtschaftl iche Vorteile 

- Durch erhShten Vsrbrauch an Mi lchprodukten wesent 1 iche 
Elnsparungen an Subventionen sowie Abbau von Ei n 1 agerungen 

- Geringere Verarbeitung von Milch zu Milchpulver, da- 
durch Einsparung von Energ iekosten , Lageru'ngskosten und 
dergleichen 

- Magermilch kann zu elnem hflherwert igen Mischprodukt mit 
Fleisch und insbesondera OberschuB-RIndf Ieisch verarbeitet werden 

- ZusStzlich-e Sicherung landwirtschaftl icher Existenzen 
durch erhohtan Verbrauch an Milch und Mi Icherzeugnissen 

- Wirtschaftliche sinnvolle Verwendung von Milch zur Herstel- 
lung von Nahrungsmitteln anstelle von Tierfutter 

- Preiswertes Produkt aufgrund der in groSen Mengen vor- 
handenen Ausgangsstof f e und der einfachen Technologie 

• Anreiz fur neue Unternehmen" (handwerkl iche oder indu- 
strlelle Hersteller) jeder GroSenordnung , da zusltzliche 
Verdienstmoglichkeiten 

GroBes Verbrauchsvo 1 umen schon allein fur offentliche 
Institutionen, Krankenhauser , Kindergarten, Schulen, 
Betriebs- und Truppenkantinen usw. 

Bei gewissen Abnahmegarantien durch offentliche Insti- 
tutionen und Konsumenten werden zusatzliche Ertrage bei 
den Herstellerri gesichert, wodurch Beschaftigungspro- 
grarame und Arbeitsplatze sichergestel 1 t und geschaffen' 
werden konnen 

Preisgunstiges Exportprodukt , z.B. fur Entwicklungs- 
lSnder 

Zusatzliche Afasatzmogl ichkeiten fur einschlagige 
Maschinen- und GerSteherstel Ier 

Mittel- und langfristig durch die Anwendung von MM- 
Produkten als Schonkost und Diatkost wesentliche Ein- 
sparungsmoglichkeiten im Gesundheitswesen 
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Verf ahrenstechnische Vorteile 

VerhaltnismaSig einfache He rstel lungs techno logie 
Herkornml iche maschinelle Ausrustungen konnen weiter- 
verwendet werden 

Keine besonderen Anf orderungen an das Herste 1 1 ungs - 
personal 

Milch und Mi 1 chderi vate als Ausgangsprodukte" sowie 
die sonstigen Zutaten sind in ausreichender Menge, 
groBtenteils im Qberflufi vorhanden 

- Die MM-Produkt-Vol lkonserven sind in einfacher Weise 
herzustel len 

- Die MM-Produkt-Grundmasse kanrt mit Hilfe Qblicher Ver- 
fahren in Trockenform gebracht werden 
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Als Produktions- und/oder als Vertriebsorganisat lonen konnen 
folgende Zielgruppen angefiihrt werden: 

1. Allgemeiner Lebensmittelhandel einsch 1 i eBl ich Einkaufs- 
zentren , Supermarktketten , Verbrauchermarkte , SB-Waren- 
ha user, Kaufhauser, Discounter, Del i katessen-Laden udgl . 

2. Fleischer- bzw. Metzgereif achgeschaf te jeder Art 

3. Gastronomische Betriebe wie z.B. Restaurants, Gaststat- 
ten, Fast Food-Betr i ebe, Hotels, Schnel 1 imbiS-Stuben , 
Freizeitclubs udgl. 

4. Kantinen in Industrie-, Handeis- und Handwerksbetr ieben 

5. Krankenhauser und Kliniken, Altenheime, Kinderheime, Pfle- 
geheime, Sanatorien udgl, * 

6. Verpflegung in Schulen und Universitaten 

7. Verpflegung fur Streit- und Sicherhei tskraf te sowie Justiz- 
vollzugsanstalten udgl, 

8. Kantinen im offentlichen Dienst 

9. Apotheken, Drogerien und Ref ormhauser 

10. Lebensmittelhi If e und Entwicklungsprogramme 

11. Light-food fur Verkehrsmi ttel wie Air-lines, Eisenbahnen udgl 

12. Kraf tnahrung (power food) fOr Hochleistungsverbraucher und 
Sportier* 
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Die folgenden Vermarktungsbereiche kommen fur die nach der 
MM-Techno logie hergestel 1 ten MM-Produkte bzw. M&M-Products 
in Frage: 

1. kalorienarme MM-Produkte als Schonkost-Lebensmittel fur 
den allgemeinen Verzehr (health food), 

2. kalorienarme und/oder fettarme und/oder cholesterinarme 
MM-Produkte als Schonkost-Lebensmittel mit brennwertbe- 
zogenen und/oder nahrstof f bezogenen Angaben, 

3. diatetische, kalorienarme und nahrstof feinstel lbare MM- 
Produkte, vornehmlich zum Vertrieb in Krankenhausern , 
Apotheken und Ref ormhausern (dietetic food), 

4. MM-Produkte als Delikatessen und Spez i a 1 i taten , 

5. MM-Produkte in Fertiggeri chten (in Dosen, in triefgefro- 
renem Zustand und/oder in Trockenf orm ) , 

6. spez i el le neuartige en erg ie- und nahrstof fei ngeste 1 lte 
MM-Fischprodukte, MM-Mi Ichprodukte oder Lebensmittel sui 
generis mit gemischter Zusammensetzung, 

7. spezielle MM-Kraf tprodukte (fur Sportier, Kinder, Entwick- 
lungshilfe) (power food), 

8. MM-Futtermittel ( Vi eh f utter, Fischf utter , Kleinti erf utter) . 
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Die nach der MM-Technologie herstel lbaren Mi Ichzubereitungen 
konnen sowohl schneidfahig als auch streichfahig sein..Sie 
kSnnen im kalten Zustand verspeist werden und eignen sich zur 
Verabeitung durch Braten, Grillen, Backen, Kochen, Dunsten 
und dergleichen. 

Mi Ichzubereitungen werden in flussiger, dickf lussiger, pa- 
stoser oder fester Form hergestelltl Solche MM-Produkte sind 
zum Beispiel: Milchpasten, Joghurtprodukte mit und ohne Ein- 
lagen, kase- und quarkartige Produkte, Ei screrneprodukte , Brot- 
aufstriche, Puddings, Milchcreme, Nachspeisen, Halb- und Vier- 
telf ett butter produkte , Ha 1 b- und Vi ertelf ettmargerineprodukte, 
f ettreduzierte Butter /Mag er i ne/ol -Mi sch produkte , Milchfrucht- 
schnitten, Gemuse-Mi lchsteaks , Einlagen fur pies and loafs, 
Kinder-Milchspeisen, MM-Milchzubereitungen als Ersatz produkte 
fur iibliche herkomml iche Fett/Speck/Emulgatoren/Wasseremulsi- 
onen und Fullstoffe fur SuB- und Backwaren* 

Die nach dem MM-Verfahren herstel 1 baren MM-Produkte mit Fleisch- 
einlage lassen sich in ublichen Wurstsorten einordnen. 

1. Feine Bruhwurst (Bruhwurst, Fleischwurst, Gelbwurst, Lyoner, 
Bolognawurst , Munchner WeiBwurst, Rosties) 

2. Grobe Bruhwurst (Bierwurst, Jagdwurst, Lyoner Sch inkenwurst , 
Bauernf ruhstuck , Heidef ruhstuck , RQmerwurst, Romerpastete) 

3. Bruhwurst als Ha 1 bdauerware (Rauchlyoner t Tiroler, Krakauer, 
Kochsalami) 

4. Bruhwurst mit groben Fleischeinlagen (Bierschinken, Morta- 
della, Sch inkenwurst ) 

5. Wurst und Wurstchen (Bockwurst, Knackwurst, Frankfurter Wurst- 
chen, Wiener Wurstchen, Wurstchen jeder Art) 

6. Leberpasteten und ahnliche Erzeugnisse (Kal bsleberpastete, 
Schinkenpastete, Leber -Loaf, Wi ldpastete, Leberterr i nen , Leber- 
creme, Gef luge 1 lebe r past ete, Fi schpastete , Crustazeenpastete, 
Meeresf ruchtepastete , Meerest ier produkte ) 
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7. Kochwurste (feine Leberwurst, grobe Leberwurst, KrSuter 1 eber- 
wurst, Braunschweiger Leberwurst) 

8. Flei schkaseprodukte (Fleischkase, weiBer Fleischkase (gegeben- 
enfalls mit Einlagen wie z.B. Pilze etc.)> Leberkas, Fruhstucks- 
f 1 ei sch , Luncheonmeat ) 

9. Mettwurstart ige und salamiartige Produkte 

Mit Hilfe der MM-Technologie lassen sich die versch iedensten Fisch- 
und Meerestierprodukte herstellen, wobei Fri schf ische, gekochte, 
gebratene und gerSucherte Seefische und SuBwasserf i sche verwendet 
werden konnen. In dieser Weise lassen sich die versch iedenart igsten 
Fischpasten und -pasteten, Fischwurste, Krabben-, Garneelen-, Krebs 
und Hummerprodukte herstellen. A'ufgrund der Verwendung der MM-Tech- 
nologie lassen sich wesentlich" cholesterinreduzierte Crustazeen- 
produkte herstellen, die eine den in der Natur vorkommenden Tieren 
sehr ahnliche Textur und Konsistenz besitzen. Durch Einbau von tief 
gekuhlten Protein und kdhlenhydrathalt igen Rohstoffen lassen sich 
auch hier wie bei alien MM-Produkten struktu r i erte und/oder faser- 
haltige Produkte erzeugen. 

Urn Konsistenz, Textur, Aussehen und Geschmack je nach hergestell- 
tem Produkt zu beeinf lussen, wird mit untersch iedl ichen Teilchen- 
groBen, versch i edenen Kuttergeschwindigkei ten sowie vor allem in 
bestimmten Temperaturbereichen und vorzugsweise bei niedrigen Tem- 
peraturen, stark gekuhlten oder gefrorenen Zustand der Zutaten ge- 
arbeitet. 
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Die nach der MM-Techno logie herges te 1 1 ten Mi 1 chzubere i tun - 
gen lassen sich Insbesondere in der Diatetik verwenden. 
In diatetischer Hinsicht sind die MM-Produkte (abgesehen 
von den fOr Entwicklungslander vorgesehenen "Kraftpro- 
dukten") als kalorienarm, fettarm, vitamin- und mineral- 
stof f angereichert , natriurareduziert und nahrstof f verbes - 
sert anzusehen . 

Die GrunddiSt-Modif ikationen der MM-Produkte kSnnen grund- 
satzlich als allgemeine Schonkostprodukte verwendet werden, 
die in vortei 1 haf ter Weise bei .Obergewicht und insbeson- 
dere bei Adipositas eingesetzt werden konnen, also bei uber 
dem Normalgewicht liegenden Korpergewichten in Folge von 
erhohten Anteilen an Korperfe*tt. 

Aus dem Ernahrungsbericht 1980 ist zu ersehen, dafi jeder 
dritte Burger in der Bundesrepubl ik Deutschland Oberge- 
wichtig ist. Die Hauptursache des ubergewichtes und der 
Adipositas ist darin zu sehen, daS keine Oder nur eine 
verzogerte oder unvo 1 Ikommene Anpassung des Er'nahrungs- 
verhaltens an den durch die verSnderten Lebensbedi ngungen 
heute niedrigeren Energiebedarf erfolgt. Durch Oberge- 
wicht und Adipositas konnen folgende Krankheiten begun- 
stigt bzw. in'ihrem Verlauf negativ bseinfluBt werden: 

- Herz- und 'Gef aBkrankheiten 

- Stoffwechselkrankheiten 

- Diabetes mellitus 

- VerschleiBerscheinungen an den Gelenken und der Wirbel- 
s5ule 

Mit Hilfe der MM-Produkte laBt sich im Rahmen einer mittel- 
oder langfristigen Diattherapie die Energiezuf uhr verrin- 
gern, wobei der Bedarf an essentiellen Nahrstoffen wesent- 
lich verbessert wird. Spezifische DiStmodif ikationen der 
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MM-Produkte wurden fur folgende Grunddiat-Modif ikationen 
entwickelt und konnen mittels der MM-Techno log i e adaptiert 
werden : 

1. Grunddiatrnodif ikation bei Obergewicht, Adipositas 
und Fettleber von Erwachsenen 

(kalorienarme GrunddiSt-Variante / allg. Redukt ionskost ) 

2. Grunddiatrnodif ikation bei Obergewicht und Adipositas 
fur Kinder und Jugendliche 

(kalorienarme, modif izierte Grunddiat-Variante) 

3. Grunddiatrnodif ikation bei Hypertonie 
(natriumarme, kalorienarme Grunddiat-Variante) 

4. GrunddiStmodif ikation bei Atherosk Ierose fur Senioren 
(Herzinfarktrisiko, Koronarsklerose, Herzinf arktreha- 
bilitation, Zerebralsklerose und periphere .atheros- 
klerotische Gef aflkrankheiten) 

(kalorienarme, modifizierte Grunddiat-Variante / Sen iorenkost ) 

5'. Grunddiatrnodif ikation bei manifestem Diabetes 

(Kohlenhydratdef inierte, kalorienarme Grunddiat-Variante) 

6. Grunddiatrnodif ikation bei HypercholesterinSmie/Hyper- 
beta-LipoproteinSmie 

(fettmodif izierte, kalorienarme GrunddiSt-Variante) 

7. Grunddiatrnodif ikation bei primarer Hyperurikamie und 
Gicht 

(Purinarme, kalorienarme Grunddiat-Variante) 

3. Grunddiatmodifikation bei Ballaststoffmangel-Obstipation 
(Ballaststoffangereicherte, kalorienarme GrunddiSt- 
Variante) 
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An spezielle diatetische Erf ordernisse angepaflte sowie 
im Nahrwert optimal e'ingestel Ite MM-Produktvar i anten bie- 
ten sich insbesondere an bei UnterernShrung , StQrungen 
der Nahrungsaufnahme, Vitamin- und' Minera 1 stof f manae 1 , 
Rekonvaleszenz, als Seniorenkost , als Kinderkost sowie 
fur den Hochleistungssport. 

In diesem Zusammenhang ist insbesonders darauf hinzuweisen 
daS nach bisherigen Untersuchungen bestimmte, beim Verzehr' 
von Milch und Mi Ichprodukten auftretende, Intoleranzen 
aufgrund der gemeinsamen Verarbeitung mit Fleisch wesent- 
lich raduziert Oder vol lstandig beseitigt werden. 
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Die neuartige MM-Technologie Iaflt sich auf fur folgen- 
de Zwecke und Programme anwenden : 

Bedeutung for die Arbei tsp I atzs i cherung und Arbeits- 
p latzbeschaf f ung 

Da sich die MM-Produkte fur den Verzehr breiter BevQ 1 - 
kerungskreise eignen und vor alien fur die AuBer-Haus- 
Verpflegung wie z.B. in Betrisbskantinen das Qffentlichen Dien- 
stes, staatlichen Insti tutionen sowie fur die Streit- 
krafte der Bundesrepubl i k Oeutschland angeboten werden 
konnten, konnte die MM-Technologie in vortei lhaf ter Wei- 
se eventuell auf der Basis al Ige.nei ner Programme zur 
Arbeitsplatzsicherung und Arbeitsplatzbeschaff ung in den 
Milch- und Fleischverarbeitun'gsbetrieben zur Herstellung 
der verschiedenartigsten und wettbewerbsf Sh igen Produkte 
eingesetzt werden. 

In kleineren Fleisch- und Wurstwarenherste 1 1 ungsbetr i eben 
produziert eine Arbeltskraft etwa 0,3 t pro Woche, in in- 
dustriemSBig arbeitenden Betrieben etwa 0,8 t pro Woche. 
Wenn man unter Berucks ichtigung der Struktur der fleisch- 
verarbeitenden Branche etwa 0,4 t pro Woche und pro Ar- 
beitskraft ansetzt,. so wQrden zusatzlich ca. 500 Arbeits- 
krafte fur die jahrliche Produktion von ca. 10 000 t MM- 
Produkten und ca. 1 200 Arbei tskrSfte fOr die jahrliche • 
Produktion von ca. 25 000 t MM-Produkten benotigt werden. 

Programme fur die Gcsundheitssicherung und -erziehung 
Da sich die MM-Produkte insbesondere als GrunddiSt fur 
eine Langzei t-ErnShrungstherapie, z.B. bei Obergewicht, - 
bei atherosklerotischen Gef aBerkrankungen und verschie- 
denen Folgezustanden eignen, wurden sich spezielle ge- 
sundheitspolitische, staatlich geforderte Intervent ionen 
empf ehlen. 
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Eine solche Kopplung der ganzen Palette der MM-Produkte 
mit einem gesundheitspol itischen und gegebenenf a 1 1 s mit 
einem arbei tspo I it i schen Programm wurde nicht nur ohne 
grofie Kosten die zur Verfugungstellung von ernShrungs- 
physiologisch SuGerst vortei Ihaf ten und preiswerten Pro- 
dukten ermoglichen, zu einer gewissen Reduzierung der 
Kosten im Krankenwesen beitragen und Umsatzsteigerungen 
fur die entsprechenden mittelstSndi schen Betriebe brin- 
gen, sondern auch in der Folge zu wesentlichen zusatz- 
lichen Steue'reinnahmen fuhren und gegebenenf al 1 s regio- 
nal Arbeitsplatze schaffende Auswirkungen haben. 

Programme fur Technologietransf *er , Nahrungsmittel - und Ent 
wicklungshi If eprojekte 

Die neue MM-Techno Iogi e wird sich in vortei lhafter Weise 
bei der Entwicklung der landwirtschaf t 1 ichen Produktion 
und Veredelung anweriden lassen, wobei die Rohstoffe Milch, 
Fleisch und pflanzliche Produkte hergestellt und direkt 
zu Lebensmittel-Produkten (und gegebenenf al Is zu Futter- 
mitteln) weiterverarbeitet 'werden konnen. 

Eine derartige/ kombinierte landwi rtschaftl iche Produktion 
und Veredelung lieBe sich in wirtschaft 1 icher Weise im Zu- 
sammenhang mit einem Technologietransf er im Rahmen der Ent 
wicklungshilfe realisieren. So z.B. kSnnten sich interest 
sante Kooperations-Mb'gl ichkeiten im Rahmen der ACP-EG-Zu- 
sammenarbeit ergeben. 

Durch solche Programme und die sich ergebenden angestreb- 
ten Exporte von Maschinen, GerSten, Zuchttieren und der- 
gleichen (Ruckflufl von Entwicklungshi If e) kame eine indi- 
rekte BeschSf tigungswi rksamkeit aus der Entwicklungsh i If e 
zustande. 
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Bei der techno log i schen Herstellung der MM-Produkte, die 
auf der Verwendung von Milch und Mi Ichprodukten als Haupt- 
bestandteil beruht, konnen folgende Variationsmogl ichkel- 
ten bei den Zutaten in Anwendung kommen : 

A) Allgemeine Mi lchzubereitungen 

1) Mami (oder/und Vomi) + Bu/dl 

2) Mami (oder/und Vomi) + Bu/01 + E 

3) Mami (oder/und Vomi) + VMP + Bu/01 ( + E) 

4) Mami (oder/und Vomi) + MMP + Bu/Ol (+E) 

5) MMP-(oder/und VMP-)Losung + Bu/Ol (+E) 



6) 


A 1 




A 5 


+ 


Kase 


7) 


A 1 




A 5 


+ 


Quark 


8) 


A 1 




A 5 


+ 


Yoghurt 


9) 


A 1 




A 5 


+ 


Buttermilch 


10) 


A 1 




A 5 


+ 


Molke 


11) 


A 1 




A 5 


+ 


Hon ig 


12) 


A 1 




A 5 


+ 


Kakao 


13) 


A 1 




A 5 


+ 


Kaffee 


14) 


A 1 




A 5 


+ 


-Marz i pan 


15) 


A 1 




A 5 


+ 


Fruchte- bzw. Obsteinlagen 


16) 


A 1 




A 5 


+ 


GemQseeinlagen 


17) 


A 1 




A 5 




Cerealeinlagen 


18) 


A 1 




A 5 


+ 


NuBeinlagen 



B) Mi lchzubereitungen mit Flei schzusatz 

19) Mami + F 

20) Mami + MMP + F 
21 ) Mami + VMP + F 

22) Vomi + F 

23) Vomi + MMP + F 

24) Vomi + VMP + F 
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25) MMP-LQsung + F 

26) VMP-LQsung + F 

27) MMP-LQsung + VMP-LQsung + F 

28) Mami + Bu + F 

29) Vorai + Bu + F 

30) MMP-LQsung + Bu + F 

31 ) VMP-LQsung + Bu + F 

32) MMP-LQsung + VMP-LQsung + Bu + F 

33) Mami + MMP + Bu + F 

34) Mami + VMP + Bu + F 

35) Vomi + MMP + Bu + F 

36) Vomi + VMP + Bu + F 

37) Mami + E + F 

38) Mami + MMP + E + F 

39) Mami + VMP + E + F 

40) Vomi + E + F 

41) Vomi + MMP + E + F 

42) Vomi + VMP + E + F 

43) MMP-LQsung + E + F 

44) VMP-LQsung + E + F 

45) MMP-LQsung + VMP-LQsung + E + F 

46) Mami + Bu + E + F 

47) MMP-LQsung + Bu + E + F 

48) Mami + MMP + Bu + E + F 

49) GF + Mami + E + F 

50) GF + MMP-LQsung + Bu +. 01 + F 



C) Mi lchzubereitungen mit sonstigen ZusStzen 

51) A r - A 18 mit Fisch jeder Art 

52) A 1 - A 18 mit Crustazeen 

53) A 1 - A 18 mit Meerestiere jeder Art 
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54) B 19 - BgQ mit besonderen Fl ei schzusStzen {Wild, Geflugel, Eier udgK 

55) B ig - Bg Q mit Pilz- und Gemuseeinlagen 

56) B^g - B 50 mit Fischzusatz 

57) B 1Q - BgQ mit Kase- und Mi lchprodukteinl agen 

58) B 19 - B 50 mit Soja- oder Sojaprodukteinlagen 

59) B ig - B 50 mit Kartof f e 1 e i n 1 agen 
* 60) B ig - B 5Q mit Crustazeen 

61) B 1Q - B 50 mit Meerestieren jeder Art 

Erklarungen der Abkurzungen: 

Mami = Magermilch (<0,5 % Fett bis 1,5 % Fett) 
Vomi = Vollmilch {1,5 % Fett bis uber 3,5 % Fett) 
MMP = Magermi lchpul ver 
VMP = Vollmilchpulver 

Bu = Butter oder tierische Fette Oder 01 jeder Art 
01 = pflanzliche und/oder tierische Sle jeder Art 
E = Emulsion (bestehend aus Wasser, evtl. auf gescn lossenem 
EiweiS, Milchpulver sowie Butter und/od'er Q\ (wie oben 
unter Bu und 01 definiert) in geeigneten und erforder- 
lichen Zusammensetzungen ) 
F = Fleisch^ (Rinds-, Kalbs-, Schweinef leisch und Fleisch 
jeder Art und Fleischmischungen, Teilprodukte dieser 
Fleischsorten Fleischextrakte, Schwarten , Schwarten- 
emulsionen, Flei schbruhe, diverse Kol 1 agenmater i a 1 ien 
wie. Gelatine, und dergleichen) 
GF = Gefrierf leisch und Gef rierf 1 ei schprodukte jeder Art 

i 

Die Losung der oben angegebenen Aufgabe und die wesent- j 
lichen technischen Merkmale gehen aus den kennzeichnen- 
den Merkmalen des Patentanspruchs 1 hervor. Bevorzugte 
Ausf uhrungsf orm der Erfindung sind durch die Merkmale der 
folgenden Anspruche definiert. 

In den folgenden Beispielen werden bevorzugte Ausfiihrungs- 
formen des Verfahrens und der Produkte nach der Erfindung 
sowie die besonderen Verwendungen , Anwendungen und neu- 
artigen Verwendungen und Vorri chtungen im einzelnen er- 
lSutert. - 44 - 
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Beispiel 1 

Mi lchzubereitung in Art von Fleischkas 

7,5 kg Magermilch (oder Vdllmilch) oder ein Gemisch von Mager- 
milch und Vollmilch, (gegebenenf a 1 1 s unter Zusatz von Molke) 
oder 5 kg Trinkwasser und 2,5 kg Magermi Ichpul ver Oder 7,5 kg 
Magermilch (oder Vollmilch), die mit 100 bis 2 000 g Mager- 
milchpulver (oder Vol lmi Ichpul ver ) versetzt worden sind, werden 
bei Temperaturen von ca. 10 bis 70 0 C in einem Kutter oder in 
einer anderen grundlich homogen i s ierenden Mischvorrichtung mit- 
einandervermischt. 

Nach der Bildung einer homogenen Mischung werden 300 g Butter 
oder 300 g 01 oder 600 g einer Mischung aus Butter und 01 in 
beliebigen Mi schungsverha Itnissen im Kutter zugesetzt* Diese 
Masse wird so lange bei Temperaturen zwischen etwa 20 bis 40° C 
gemischt, bis eine homogene Emulsion entstanden ist. 

Es konnen nach Belieben andere Antei lsverhaitnisse der Kompo- 
nenten Magermilch, tei lentrahmte oder tei lentf ettete Milch, Voll- 
milch, Magermi Ichpul ver , Vol lmi Ichpul ver, Sonnenbl umenol , Butter, 
Lebertran oder anderer pfl anzl icher und tierischer Ole und Fette 
oder. aus Naturstoffe hergestellte Fettersatzstof f e , Bal 1 aststof - 
fe sov/ie Trinkwasser zueinander gewahlt werden. 

Als Emulsion kann auch alleine mit einer grundlich homogeni sier- 
ten Milch bzw. Mi Ichemulsion gearbeitet werden. 

Die so hergestellte Emulsion wird auf Temperaturen unter etwa 
-4°C bis etwa -15°C gekuhlt bis die Masse vollstandig durchge- 
froren ist. 

Die so gefrorene Emul sionsmasse wird im Kutter zu groberen oder 
feineren Bestandtei len je nach Weiterverarbeitung zerkleinert. 
Zu diesem Emulsions-Eis-Gemisch kann fur die weitere Verarbei- 
tung auch gegebenenf al Is zum Zwe.cke der Verdunnung auch eine 
ledlglich stark gekuhlte Emulsion zugegeben werden, falls mehr 
pastQse Produkte erwunscht sind. 

- 45 - 
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In das gefrorene Emulsionsgemisch wird im Kutter ein Fleisch- 
Grundbrat eingemischt, das beispielsweise a) aus 12 kg fein zer- 
kleinertem Rindfleisch, 3 kg Mager- Oder Vol Imi lchei s und 400 g 
NitritpOkelsalz oder b) 9 kg fein zerkleinertem Rindfleisch, 3 kg 
Magermi lcheis (oder Vollmilcheis oder einer Mischung davon) und 
400 g NitritpOkelsalz (NPS) hergestellt worden ist. 

Als Kutter werden die Ubl icherwei se fur Fleisch- und Wurstpro- 
dukte benutzten Kutter verwendet. Bei der Verwendung von Vakuum- 
kutter und 6ef rierkuttern entstehen entsprechend mod if iz i erte 
Produkte. Durch die Art der Messer und durch die Lauf geschwindig- 
keit des Kutters kann die Konsistenz des MM-Produktes und die Be- 
schaff enheit insgesamt eingestellt werden. Die Verwendung eines 
Vakuumkutters hat sich als besonders vorteilhaft herausgestel It . 

Wesentlich ist, dalJ in jeder Phase des Herstel 1 ungsvorganges die 
einzelnen Gemische bzw. Massen griindlich homogeni si ert werden, 
bis die erf orderl iche Bindigkeit und Kosistenz geschaffen worden 
ist. 

Zu der in oben angegebener Art und Weise. hergestel 1 ten Masse wer- 
den dann in Qblicher Weise Gewurze und weitere Zutaten wie Krau- 
ter oder im Falle von RSmerwurst oder Romerpastete grobe Fleisch- 
stiicke beispielsweise bestehend aus gepokeltem Schweinef lei sch 
oder Schinken eingearbeitet . 

Die Gesamtmasse wird dann in ublicher Weise in Darme, Konserven- 
buchsen oder sonstige BehMltnisse abgefiillt und bei Temperaturen 
von ca. 75°C gebrOht (und gegebenenf all s gerauchert) oder bei 
110°C bis etwa 114°C je nach Herstel lungsverf ahren und Zutaten 
zu Konservenprodukten verarbeitet. 

Anstelle des Nitritpokel sa lzes kann auch nortnales Kochsalz ver- 
wendet werden oder Gemische von z.B. 1/3 NitritpSkelsalz und 2/3 
Kaliumsalz oder Diatsalz.. Hell gefSrbte Flei schpasteten oder 
Fleischwurste konnen ohne Zusatz von NPS oder Nitrit oder Salpe- 
ter hergestellt werden. 
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Bei der Verwendung von Fertiggewurzen ist es vorteilhaft je- 
weils etwa 3 g pro kg Gesamtmasse zu verwenden. Gegebenenf al Is 
kann auch 1 g Glutamat pro kg des Produktes und bei roter Pa- 
stete zusMtzlich 1 g Ascorbinsaure pro kg des MM-Produktes zu- 
gesetzt werden. 



Beispiel 2 

Herstellung von MM-Produkten in Art von Grill- und Bratprodukten 

4 kg Magermilch und 1,666 g Magermi lchpul ver werden bei einer 
Temperatur von 20°C im Kutter fein homogeni s iert . Nach Zusatz 
von 50 bis 300 g Butter und/oder Sonnenbl umenSl oder ahnlichem 
81 wird diese Emulsion auf eine Temperatur unter minus 4°C ge- 
kuhlte Emulsion im Kutter homogenisiert. 

Die so hergestellte dickflussige stark unterkuhlte Emulsion oder 
Emulsion in Art eines Eisschnee wird mit einem Fleischgrundbrat 
versetzt . 

Dieses Fleisch-Grundbrat wird aus 10 kg Rindfleisch, 6 kg gefro- 
rener Magermilch (oder gefrorener Vollmilch oder einer anderen 
Mi lchemulsion) und 300 g Kochsalz hergestellt. 

Die so entstandene Gesamtmasse wird bei einer Temperatur von 
0 - 14 C im Kutter homogenisiert. Dieser gesamten homogenisier- 
ten Masse werden Gewurze zugesetzt und zwar 3 g GewQrz pro kg 
Masse, 1 g Glutamat pro kg Masse und je nach Wurstart 1 g Majo- 
rat pro kg. 



Beispiel 3 

MM-Produkte in Art von Fruhstuckspasteten (mit hohem Fleischantei 1 ) 

10 kg Vollmilch (oder Magermilch oder Vollmilch und/oder Mager- 
milch-Mischungen) werden zu Milcheis gefroren und dann im Kutter 
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fein zerkleinert und mit 25 kg gekiihltem magerem Rindfleisch und 
25 kg magerem Schwei nef lei sch grundlich vermischt. 

Die Wei terverarbeitung erfolgt in Gblicher Weise. 

Anstelle der 10 kg Milcheis konnen auch 10 kg gefrorene Emulsion 
oder 10 kg gefrorenes Trinkwasser Oder ein Gemisch aus 5 kg Milch- 
eis und 5 kg gefrorenem Milcheis verwendet werden. Eine solche 
Emulsion wird beispielsweise hergestellt aus 5 kg Milch oder Milch- 
Trinkwasser-Mischungen sowie 2,5 kg Magermi lchpul ver oder Voll- 
milchpulver und 0,5 kg Sonnenb 1 umenol oder Butter oder Lebertran. 
Anstelle der Milch kann auch Molke oder ein anderes geeignetes 
Mi Ichprodukt , Mi Ichprodukt-Fi ltrate oder Konzentrate verwendet 
werden. 

Das Schweinef lei sch kann teilwe'ise durch Pilzzugabe, Gemusezuga- 
be oder Cereal ienzugabe ersetzt werden* 

In diese Mischung konnen vor der Abfullung auch 10 bis 35 kg 
grobes gegebenenf a 1 1 s gerauchertes Schweinef lei sch eingearbeitet 
werden und Cevapcici -Gewiirz und gegebenenf a 1 1 s Majoran (sowie 
Glutamat und Ascorbinsaure) verarbeitet werden. 

Beispiel 4 

MM-Produkte in Art von Mi Ichmixerzeugni ssen 

10 kg Milcheis oder 10 kg Mi lchemul sionsei s , die wie im Beispiel 
3 hergestellt werden und mit 10 bis 50 kg grober oder feiner Ge- 
museeinlage versch iedenster Art oder Obsteinlage in geeigneter 
Weise vermischt werden. Dazu konnen beispielsweise Spargel, Spi- 
nat, Brocolli, Rosenkohl, Pflaumen, Apf el „ Ki rschen , Melonen, 
Ananas und dergleichen verwendet werden. 
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Beispiel 5 

MM-Produkte in Art einer Fischpastete Oder eines Crustazeenprodukts 

Zunachst wird eine Mi Ichemul sion hergestel It, die aus 5 Anteilen 
Magermilch, 2,5 Anteilen Magermi lchpul ver und 0,5 Anteilen Son- 
nenblumenOl (oder Butter) besteht. 

Die Emulgierung wird in vortei lhafter Weise in einem Kutter durch- 
gefiihrt. 

Die Emulsion wird dann gefroren. Die gefrorene Emulsion wird dann 
im Kutter zerkleinert. 3 kg der Emulsion werden mit 5 kg eines 
stark gekiihlten oder gefrorenen Fischproduktes grundlich vermischt. 
Dieses Meerest i erprodukt kann aus rohem, gekochtem oder gerSucher- 
tem Fisch, Fischfilet, Krabben-", Garnelen-, Krebs- und Hummerf leisch 
produkten (Extrakten) bestehen. Die so hergestel 1 lte MM-Pastete 
kann in Oblicher Weise mit entsprechenden Krautern und GewQrzen 
versetzt werden. 

Zu der qbrigen aus Emulsion und Fischprodukt bestehenden Pasteten- 
masse kann ein stark gekilhltes oder gefrorenes Fleisch-Grundbr§t 
zugesetzt werden, das aus 10 kg magerem Rindfleisch (oder auch 
Schweinef leisch) 300 NPS und 3 kg gefrorener Magermilch im Kutter 
hergestellt worden ist. 

Dieses Produkt wird in ublicher Weise zu dem MM-Produkt welter- 
verarbeitet. Anstelle der Emulsion (Wasser-Sl-Emulsion) kann auch 
einf aches Milcheis jeder Art oder Trinkwassereis verwendet werden. 



Beispiel 6 

MM-Produkt in Art einer Fischwurst 

4 kg Vollmilch werden gefroren, zerkleinert und mit 10 kg Seefisch- 
filet sowie Kochsalz und GewQrzen im Kutter grundlich vermischt. 
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Das Seef ischf i let muB am besten vor der Verwendung 24 Stunden ge- 
wSssert werden. 

Gegebenenf al 1 s kann in dieses Fischf lei schbrat 2 - 4 kg gefrorene 
Emulsion, hergestellt aus 5,0 kg Molke, 2,5 kg Magerml lchpul ver 
und 0,500 kg Sonnenblumenol (oder Butter) zugegeben werden. 



Beispiel 7 

MM-Produkt in Art einer Romerpastete 

4 kg einer Emulsion, die aus 5 Anteilen Magermilch, 2,5 Anteilen 
Magermi lchpul ver und 0,5 Anteilen Sonnenblumenol hergestellt und 
gefroren wurde, wird im Kutter mit einem Fleisch-Mi Ich-Brat grund- 
lich vermischt, das aus 10 kg magerem Rindf Ieisch , 6 kg gefrorener 
Magermilch und 400 g Ni tr i tpokel sa lz besteht. 

Die grundlich vermischte Masse wird dann im Kutter mit 4 kg ge- 
ktihltem Schweinef leisch versetzt. 

Die so hergestellt Masse wird in ublicher Weise wei terverarbei tet . 

Anstelle der Emulsion kann auch Milcheis verwendet werden. Auch 
mit Hilfe von Magermi lchpul verzusatz oder Anderung der Art und 
Menge des Lipidzusatzes kann die Konsistenz des Endproduktes ein- 
gestellt werden. 



Beispiel 8 

MM-Produkt in Art von Leberpastete , Leberloaf, Wi ldleberpastete. 

11 kg Magermilch wurden mit 2,5 kg Magermi lchpul ver , 1,0 kg auf- 
geschlossenem MilcheiweiQ sowie 1,5 kg Butter oder Sonnenblumenol 
oder Milchungen davon grundlich vermischt und gefroren. 

Das auf geschlossene MilcheiweiB wurde nur in Fallen zugesetzt, 
wenn besondere Konsistenzen erwunscht waren. 
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1 kg der obigen Emulsion wurden zusammen mit 2 kg gefrorener Le- 
ber im Kutter feinst zerkleinert unter Zugabe von 60 g Natrium- 
chlorid oder 60 g Nitritpokel salz vermischt. 

In diese Masse wurde ein Fleischbrat eingearbei tet , das aus 5 kg 
Rindfleisch oder Wildfleisch, 4 kg Vollmilch und 160 g NitritpQ- 
kelsalz besteht. 

Die Gesamtmasse wurde weitervermischt und bis zu einer maximalen 
Temperatur von 14°C homogenisiert. 

Die Wurzung besteht aus 33 g Spezialgewiirz, 32 g Glutamat, 32 g 
Ascorbinsaure, 30 g Zwiebelgewiirz . Die Abfiillung und Garung wird 
bei 75°C bzw. 115°C durchgefuhrt und das Produkt wird in Terrinen 
mit GelatineQberguB oder in Pastetenteig oder in Dosen oder in 
GUsern abgefQllt und steri 1 isiert . 



Beispiel 9 

MM-Produkt in Art einer Fleischpastete 

Als Emulsion kann z.B..eine homogene gefro.rene Mischung aus 2,5 kg 
Magermilch, 2,3 kg Magermi lchpul ver und 0,3 kg SonnenblumenSl be- 
stehen. 

5 kg gekuhltes (oder gefrorenes) und fein zerkleinertes Rindfleisch 
werden sukzessive mit 5 kg gefrorener Vollmilch, Magermilch oder 
Emulsion im Kutter oder in einer anderen geeigneten Vorrichtung ver- 
mischt. Zu der homogenen Masse werden die erf orderl ichen Gewurze 
und Salze zugegeben. 

Das Produkt wird in tiblicher Weise weiterverarbeitet . 
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Beispiel 10 

MM-Produkt in Art einer feinen Wiener Flei schwurst , Bologna, 
Extrawurst, Wiener Extra-Stangenwurst . 

2,8 kg der Emulsion bestehend aus 11 Anteilen Magermilch, 
2,5 Anteilen Magermi 1 chpul ver und 0,15 Anteilen Butter oder 
01 werden auf - 10° C bis - 20° C gefroren und im Kutter 
mehr oder weniger fein zerkleinert. Dazu werden 8,2 kg Fleisch 
brat, bestehend aus 5 kg Rindfleisch, 3,0 kg Magermilch (0,5 
bis 1,5 % Fett) und 200 g Nitritpokel salz zugesetzt. 

Nach vol lstandiger Homogen i s ierung im Kutter bei Temperaturen 
bis maximal 12 bis 14° C wurden Gewurze, Glutamat, Ascorbin- 
saure und Knoblauch in Ublicher Menge* dazugegeben . 

Die Abfullung erfolgte in Sterildarm, Naturdarm, Dosen, Glaser 
oder Terrinen. Der Garung wurde bei Temperaturen von 75 bis 
105° C im heiBen Ofen durchgef uhrt . Gegebenenf a 1 1 s kann ein 
Gelatineiiberguli mit eingearbeitet werden oder die Umhullung 
aus Pastetenteig bestehen. 
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Beisplel 11 

MM-Produkt in Art eines Brotauf striches 

2 kg Magermilch, 1 kg Magermi lchpul ver und 400 g Sonnenb 1 umenol , 
Butter oder Lebertran Oder ein anderes Fett werden im Kutter homo- 
genisiert und gefroren. 

3,4 kg dieser Emulsion werden zusammen mit 1 kg bis 2 kg Trocken- 
fruchtpulver (oder 1 kg Trockenf ischpul ver oder einer anderen Fisch- 
zubereitung) im Kutter bei Temperaturen von 4 bis 12°C und vorzugs- 
weise bei 10°C homogenisiert . 

Die Weiterverarbeitung erfolgt in ublicher Weise. 
Beispiel 12 

MM-Produkt nach Art einer Krauterpastete 

Bei der h i er verwendeten Emulsion werden 10 Anteile Molke oder Ma- 
germilch mit 5 Anteilen Magermi lchpul ver (gegebenenf a 1 1 s 0,5 An- 
teile auf geschlossenes Mi IcheiweifJ ) und 1,0 Anteile Sonnenblumenol 
und/oder Butter vermischt und gefroren. 

12 kg der so hergestel lten und gefrorenen Emulsion wurden im Kut- 
ter bei Temperaturen unter -10°C f einstzerkleinert . 

Anschlieliend wurde ein auf etwa 10°C gekuhltes Fleischbrat beste- 
hend aus 11 kg Rindfleisch, 3 kg Magermilch und 200 g Nitritpekel- 
salz im Kutter ei ngearbei tet und die Gesamtmasse homogenisiert in 
einem Temperaturbereich von etwa 8 bis max. 14°C. 

Als Wurzung wurden 75 g Fert iggewurz, 40 g Glutamat und 40 g As- 
corbinsSure verwendet . 

Die Abfullung im Sterildarm oder offenen Behaltnissen und die Ga- 
rung und Sterilisation geschieht unter Ublichen Bedingungen. 
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4,5 kg der gefrorenen Emulsion kQnnen auch im Kutter feinzer- 
kleinert werden und mit einem Fleisch-GrundbrSt versetzt werden, 
das aus 10 kg Rindfleisch, 6 kg fettarmer Magermilch und 400 g 
NPS besteht. Die weitere Verarbeitung wie oben unter Zugabe eines 
Krauterpastetengewurzes • 

Beispiel 13 

MM-Produkt in Art eines Kinder-Brotauf str iches 

Aus 1,9 kg Magermilch, 0,5 kg Magermi Ichpul ver , 2 kg Butter und 
100 g Sonnenblumenol (oder auch Lebertran) wird elne Emulsion her- 
gestellt und gefroren. 

4,5 kg dieser gefrorenen Emulsion wird im Kutter fein zerkleinert 
und mit 500 g Soja, Vol 1 soja. oder NuBmehl, oder Trockenf ruchtpul - 
ver gemischt mit ganzen Apfel- oder Birnenstucken vermischt und zu 
einer. feinen Masse verar.beitet und homogen i s iert . 

Weiterverarbei tung in ublicher Weise. 



Beispiel 14 

MM-Produkt in Art eines Brotauf striches mit Kakao 

Aus 3,5 kg Buttermilch, 1 kg Magermilch, 1,5 kg Magermi lchpu 1 ver , 
1,5 kg Butter und 100 g Sonnenblumenol oder vitaminisiertem Wei- 
zenkeimol wird eine Emulsion hergestellt und gefroren. 6,5 kg die- 
ser Emulsion werden im Kutter zerkleinert und mit 200 g Zucker 
sowie 300 g Kakaopul ver versetzt , homogeni s iert und zu einer ein- 
heitlichen Masse verarbeitet. 

Die Emulsion kann zum Teil aber vollstandig (wie beschrieben) 
durch Milcheis ersetzt werden. 

Die Konsistenz kann wie beschrieben eingestellt werden. 
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Beispiel 15 

MM-Produkt in Art eines Halbfett- oder Viertelf ett-Kinderauf striches 

3,8 kg Magermilch, 1 kg Magermi Ichpul ver sowie 200 g Sonnenblumen- 

01 werden im Kutter homogenisiert und gefroren. 

2 kg dieser Emulsion werden bei Temperaturen zwischen 4 bis 14°C 
unter Zugabe von 0,5 kg Magermi lchpu 1 ver versteift und homogeni- 
siert und dann mit 1500 g Butter oder 1500 g Margarine oder einer 
Mischung aus 750 g Butter und 750 g Margarine versetzt und grund- 
lich homogenisiert. Der Anteil der Fettkomponente kann auch hal- 
biert werden. 

Die Masse wird in Becher, Dosen oder dergleichen abgepackt und in 
iiblicher Weise weiterverwertet . 



Beispiel 16 

MM-Produkt in Art einer Lebercreme 

Bei diesem Beispiel wurde. eine Emulsion verwendet, die hergestellt 
wurde aus 5 kg Magermilch oder Molke, 2,5 kg Magermi lchpu 1 ver und 
360 kg Sonnenblumenol und/oder Butter. 

4 kg dieser Emulsion wurden auf -4°C gekiihlt bzw. gefroren und mit 
1 kg Leber im Kutter f einstzerkleinert zusammen mit 200 g Zwiebeln 
und 100 g Natri umch 1 or id oder NPS. Die ganze Masse wurde grOndlich 
homogenisiert und in iiblicher Weise gewOrzt, abgefuTlt und gegart 
wei terverarbei tet . 



Beispiel 17 



MM-Produkte in Art einer FrGhstQckspastete oder Luncheon-Pastete 

Bei der Herstellung dieser FrUhstQckspastete werden zunSchst 7 kg 
Emulsion aus 5 kg Vollmilch. 2 kg Magermi Ichpul ver und 50 g Butter 
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Oder Sonnenblumenol hergestellt und gefroren. 

Die gefrorene Emul s ionsmasse wird mittelgrob zerkleinert und mit 
5 kg Magermilch und 5 kg magerem Rindfleisch im Kutter feln ver- 
mischt und homogeni s iert * 

Anstelle der 5 kg Rindfleisch konnen auch 2,5 kg mageres Rindfleisch* 
und 2,5 kg Schweinef lei sch verarbeitet werden. Ebenfalls kann an- 
stelle des Rindf leisches Oder Rindf lei sches und Schweinef lei sches , 
Wildfieisch, Gef 1 ugelf lei sch und dergleichen verwendet werden. 

Die weitere Verarbeitung geschieht in ublicher Weise. 
Beispiel 18 

MM-Produkt in Art eines Schweizer Fleischkas 

Aus 5 kg Magermi 1 ch , 2 , 5 kg Magermi Ichpul ver und 360 g Sonnenblu- 
menol wird im Kutter eine Emulsion hergestellt und gefroren. 

Aus. 5 kg magerem Rindfleisch, 1,5 kg Magermilch und 100 g NPS oder 
Natriumchlorid wird im Kutter ein Flei sch-Grundbrat hergestellt 
und stark gekuhlt oder gefroren. 

Dieses Fleisch-GrundbrSt und die gefrorene Emulsion werden im Kut- 
ter vermischt und die homogene Masse in ublicher Weise mit 40 g 
GewOrze, 20 g Glutamat und 20 g Ascorbi nsaure versetzt. 

Abfullung und Wei terverwendung werden in Oblicher Weise durchgefuhrt 
Beispiel 19 

MM-Produkt in Art einer Lemon- oder Orangecreme 

Aus 5 kg Milch, Buttermilch oder Molke, 1,25 kg Magermi Ichpul ver , 
500 g Caseinat und 750 g Butter wird eine einheitliche Emulsion 
hergestellt und gegebenenf a 1 1 s gefroren. 
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1 kg dieser Emulsion wird im Kutter bei Temperaturen von 8 bis 
18°C mit 30 bis 60 g Zitronen- Oder Orangensaft und 30 bis 60 g 
Zucker verarbeitet zu einer einheitl ichen Masse, die Oblicher- 
weise weiterverwendet wird. Anstelle der Sacharose kann auch 
Fruchtzucker verwendet werden. 

Bal laststoff e konnen in Qblicher Weise eingemischt werden. 



Beispiel 20 

MM-Produkt in Art einer Quark-Honig-Speise 

5 kg Milch, Molke Oder Wasser werden mit 2,0 kg Magermi lchpul ver, 
0,5 kg Butter und 100 g Mil'cheiweiB zu einer homogenen Masse ver- 
arbeitet. Durch Weglassen des MilcheiweiBes kann eine weichere 
Konsistenz erreicht werden. 

1 kg dieser Emulsion wird im Kochkutter mit Zitronensaft (2 bis 5 
Zitronen) und 100 bis 200 g Honig feinst vermischt und auf Tem- 
peraturen zwischen 10 und 108°C erhitzt. Die AbfQllung erfolgt in 
Glaser, Dosen, Becher Oder dergleichen. 

Die obige Verarbeitung kann auch ohne Zugabe von Honig geschehen. 
Honig wird dann als Deckschicht aufgetragen und die BehSlter wer- 
den anschl ieBend verschlossen . 



Beispiel 21 

MM-Produkt in Art eines Joghurtproduktes 

Eine Emulsion wird hergestellt aus 10 kg Milch, 2,5 kg Magermi lch- 
pulver, 1,5 kg Butter und gegebenenf alls 500 g auf geschlossenem 
MilcheiweiB und gefroren. 

10 kg dieser Emulsion werden mit 1 bis 2 kg Frisch joghurt im Kut- 
ter bei Temperaturen zwischen 25 bis 45°C vermischt und Oblicher- 
weise weiterverarbeitet. 
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Gegebenenf al Is kann eine Starterkultur eines bel iebigen. Keimes 
(Lacto bacillus bulgaricus) der Emulsion schonend zugesetzt wer- 
den. Die Abfullung erfolgt in GlSsern oder Bechern. Die GSrung 
kann bie 40 bis 45°C erfolgen und die Lagerung bei 4 bis 8°C. 



Beispiel 22 

MM-Produkt in Art eines Zitronen- Joghurt 

Eine Emulsion wird hergestellt aus 10 kg Milch, 5 kg Magermilch- 
pulver und 0,5 kg Butter, Diese Emulsion wird gefroren. 

Die oben hergestellte Emulsion wird nach Zusatz der Starterkultur 
und nach Reifung im GroBgefaB nach Abschluli der Reifung mit 2 bis 
5 % Zitronensaft und 5 bis 10 i Zucker ( Fruchtzucker versetzt 
und gut vermischt. Unter Umstanden kann dieser Mischung zur 
weiteren Festigung Gelatine, . Pectine oder ahnliches zugesetzt 
werden . 

Die Weiterverarbeitung erfolgt in ublicher Weise. 

Anstelle der Emulsion kann erf indungsgemafl Milcheis verwen- 
det werden. 

Beispiel 23 

MM-Produkt in Art eines Obstpuddings 

Eine Emulsion wird hergestellt aus 2 kg Magermilch, 1 kg 
Magermi lchpul ver sowie 400 g Sonnenb lumenol und/oder Butter 
und/oder Lebertran und/oder einem anderen geeigneten Fett. 
Die homogenisierte Mischung wird gefroren. 
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3 kg der oben hergestel lten Emulsion werden im Kutter fein 
zerkleinert und zusamraen mit 1 bis 2 % Zitronensaft (oder 
ZitronensSure Oder anderen Obstextrakten, Obstkonzentraten 
und/oder Obstaromen). , 2 bis 3 % Zucker sowie 2 bis 5 % 
Gewurzen vermischt und homogeni siert . 

Diese Masse wird dann im Kutter bzw. Kochkutter bei Temperatu- 
ren von 90 bis 105°C. homogenisiert und anschlieBend in ub- 
licher Weise abgefullt und weiterverarbei tet . 

Gegebenenf al Is konnen in die Masse fein zermahlene Obstpro- 
dukte, Obstteile oder auch ganze Obstteilchen hineingegeben 
werden . 



Bei spiel 24 

MM-Produkt in Art einer "Kraf tpastete" 

Hierbei wurde eine Emulsion verarbeitet, bestehend aus 10 An- 
teilen Magermilch, H2O oder Molke, 5 Anteilen Magermi Ichpul ver 
und 2 Anteilen Sonnenblumenfil oder Butter oder einem ernHhrungs- 
physiologisch geeigneten Gemisch aus pflanzlichen und/oder 
tierischen Fetten. 

4 kg dieser Emulsion wurden gefroren (bis -10 bis -40°C) und 
im Kutter f einzerkleinert. Dazu wurden 4,2 kg FleischbrSt 
zugesetzt bestehend aus 3 kg Rindfleisch, Putenf leisch, Hasen- 
fleisch, Wildfleisch oder Mischungen davon, 1 kg Magermilch oder 
Vollmilch und 160 g Nitritp6kelsalz oder Natriumchlorid. Dieser 
homogenisierten Masse wurden nach Bedarf GewGrze, Glutamat, 
AscorbinsSure und Fleischextrakt zugesetzt und diese in Qblicher 
Weise weiterverarbeitet i 

Zwecks Erhohung des Protein- und Energiegehaltes konnen Soja- 
produkte und/oder Fi schprodukte oder weiteres Magermi Ichpul ver , 
Vollmilchpulver, Proteinextrakte oder geeignete essentielle 
AminosSuren, Lipide, Lipoide, Kohlenhydrate oder sonstige Wirk- 
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stoffe eingearbeitet werden. .' 

In Qblicher Weise kSnnen Bal laststoff e wie Weizenkleie Oder 
derglelchen zugesetzt werden, aber auch Vitaraine und/oder Mineral - 
und Spurenstoffe in wSssriger oder organisch gebundener Phase 
in der Emulsion eingemischt werden. 

Beispiel 25 

MM-Produkt in Art von Raucherfisch 

HIerzu wird eine Emulsion verwendet, die aus 5 kg Magermilch 
oder Molke, 2,5 kg Magermi lchpul ver und 360 g Sonnenb 1 umenSl 
und/oder Butter und 14o g Gewiirzen und Salzen besteht. Die 
Emulsion kann ganz oder teilweise durch bis zu 8 kg homogeni- 
sierte gefrorene Mager- und/oder- Vol lmi lch ersetzt werden. 

8 kg dieser Emulsion wurden gefroren und im Kutter feinstzer- 
kleinert und zusammen mit 1,5 kg gerauchertem, gekuhltem Fisch 
und 100 g Natriumchlorid homogenisiert. Der Fischanteil kann 
nach Belieben erh5ht oder erniedrigt werden. 

Die Wiirzung wird nach Belieben durchgefuhrt und gegebenenf al Is 
AscorbinsSure und/oder Glutamat zugegeben. Die Abfiillung und 
Weiterverarbeitung geschieht entsprechend den ublichen Verfahren. 

Beispiel 26 

MM-Produkt in Art einer Crustazeenpastete 

Bei diesem Beispiel wird eine gefrorene Emulsion und/oder Milch- 
eis wie in Beispiel 25 beschrieben mit 1 kg Krabben-, Garneelen-, 
Krebs- oder Hummerf leisch oder Extrakten oder Teilen dieser 
od*r anderer Meerestiere (z.B. Tintenf i sche, Octopoden oder der- 
gleichen) verarbeitet. Falls erwOnscht konnen in diese Mischung 
500 g Rindfleisch oder 500 g Schweinef leisch Oder 250 g Rind- 
fleisch und 250 g Schweinef lei sch eingearbeitet werden und zwar 
vorzugsweise in gefrorenem Zustand. 
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Beispiel 27 

MM-Produkt in Art eines Hochleistungs-Produktes 

Eine Emulsion wird hergestellt aus 20 Teilen Magermilch und/ 
Oder Vollmilch, 33 Teilen Magermi lchpul ver und/oder Vollmilch- 
pulver, 2,5 Teilen Butter, 2,5 Teilen Sonnenbl umeno 1 sowie 2,0 
Teilen Lebertran. Diese Mischung wird grundlich homogenisiert 
und gefroren. 

Ein Fleisch-GrundbrSt wird hergestellt aus 10 Teilen Rindfleisch 
und/oder Fisch, 10 Teilen Schweinef leisch und/oder Wildfleisch, 
10 Teilen GeflQgelf leisch, 10 Teilen Magermilch sowie 2oo g 
Kochsalz Oder NitritpSkelsalz. Diese Masse wird grundlich homo- 
genisiert und stark gekuhlt Oder gefroren. 

60 Teile der fein zerkleinerten Emulsion sowie 40 Telle des fein 
zerkleinerten Brats werden im Kutter grundlich vermischt und 
in ublicher Weise weiterverarbei tet. Beliebige Teile der Emulsion 
und/oder des Brats konnen durch andere Lebensmittel wie Fisch, 
Cerealien, Frucht- oder Gemiisetrockenpul ver etc. ersetzt werden. 

Eine wurzung kann mit Sojaextrakt und/oder Suppen-Flei schextrakt 
durchgefuhrt werden. Bei einer Verwendung von Kochsalz kann zur 
FSrbung Blutplasma und/oder rote Rubenextrakt und/oder ein ahn- 
licher naturlicher Farbstoff zugegeben werden. 

Sowohl bei der Herstellung dieses MM-Produktes als auch bei den 
anderen Beispielen kQnnen selbstverstandl ich Vitamine, Mineral- 
stoffe, Spurenstoffe und andere Wirkstoffe jeder Art zu einem 
geeigneten Zeitpunkt des Verfahrens zugegeben und eingearbeitet 
werden. Das Endprodukt kann in geeigneter ublicher Weise in ein 
Trockenprodukt bzw. Trockenpul ver umgewandelt werden. 
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Beispiel 28 

MM-Produkt in Art eines Gewiirz-Kases 

Eine Emulsion wird aus 11 Teilen Magermiich, 2,5 Teilen Mager- 
mi lchpul ver, 1 Teil Sonnenblumenol und 0,5 Teilen Butter her- 
gestellt. Diese Mischung wird im Kutter grundlich vermischt 
und gefroren, 

16 Teile der oben hergestel 1 ten Emulsion wird fein zerkleinert 
und im Kochkutter bei Temperaturen von 4 bis 40°c (je nach Art 
des herzustel lenden Produkts) mit 2 kg Gruyere-Kase-Abschni tte 
und/oder 2 kg Emmentaler und/oder 2 kg eines weiteren Hart- Oder 
Weichkases sowie mit Gewurzen, Pfeffer, Salze, Knoblauch, Wein, 
Kirschwasser und dergleichen versetzt. Diese Mischung wird grund- 
lich emulgiert und kann je nach' Art des erwGnschten Produktes 
auf verschiedene Temperaturen bis zu 1oo° C erhitzt werden. 

Beispiel 29 

MM-Produkt in Art von F le i schkl oBchen oder Bratnockerl 

Eine Emulsion wird hergestellt aus 5 kg Milch, 2 kg Magermilch- 
pulver und 500 g Butter und/oder Sonnenb 1 umenol • Diese Masse 
wird im Kutter grundlich homogen i s i ert und gefroren, 

4 kg der oben hergestel 1 ten gefrorenen Emulsion werden im Kutter 
fein zerkleinert und n>it 10 kg magerem Rindfleisch, 6 kg Voll- 
milch, 500 g Magermi lchpul ver , 80 g Gewurzen, 40 g Glutamat und 
200 g Natriumchlorid versetzt, grundl ich vermischt und ublicher- 
weise weiterverarbei tet . 

Beispiel 30 

Milchzubereitungen in Art von Diatproudkten 

Zur Herstellung von MM-Produkten fur diverse diatetische Erfor- 
dernisse, wie sie z. B. in den vorherigen Beispielen angegeben 
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werden, miissen die in Frage kommenden Bestandteile in den ent- 
sprechenden Verf ahrensstuf en in modif izierter Form zugegeben und 
verarbeitet werden. 

Urn beispielsweise besonders fettarme Modif ikationen der MM-Produkte 
zu erhalten, werden in den oben beschri ebenen Beispielen 1 bis 29 
anstelle des dort verwendeten Emuls ionseis und Milcheis ledig- - 
lich gefrorene Vollmilch, fettarme Milch, Magermilch, Mineral- 
wasser, dest i 1 1 i ertes Wasser, Buttermilch oder Molke verwendet. t 
Eine weitere Fettreduzierung kann dadurch' erreicht werden , indem 
besonders mageres Fleisch verwendet wird wie z. B. Schweinef ilet, 
Rinderfilet, mageres Kalbfleisch, mageres Wildf leisch, mageres Ge- 
f lugelf leisch , verschiedene magere Fischf leischsorten wie Forelle 
oder Seelachs und dergleichen mehr. 

Zu diesem Zwecke wird zunSchst die gefrorene Mi lchkomponente der 
Grundemulsion aus Magermilch, tei lentrahmter Milch oder Vollmilch 
hergestellt und im Kutter fein zerkleinert. 

1 bis 9 kg der gefrorenen, zerkleinerten Grundemulsion werden im 
Kutter mit 9 bis 1 kg der gefrorenen oder gekOhlten oder in er- 
forderlichen Zustand befindliche charakterisierende Zutat versetzt 
und eingearbeitet. Das gewShlte VerhSltnis der Anteile richtet 
sich nach der erwunschten Zusammensetzung des Endproduktes . 

Die charakterisierende Zutat wird hergestellt, indem 10 kg mageres 
Rindfleisch im Wolf zerkleinert und dann im Kutter homogenisiert 
und dann gekuhlt oder gefroren wird. Je nach Art des erwQnschten 
erwunschten Produktes kann mit Milch Oder Trinkwasser geschiittet 
werden und zwar vorzugsweise mit Schuttungen von 5 % bis 40 %, 

Salzarme Diatmodif ikationen (z.B. bei Hypertonic) werden dadurch . 
erreicht, daB entweder der Natriumchloridzusatz soweit erwQnscht 
reduziert wird oder spezielle oder neuartige Diatsalze verwendet 
werden. Ein Geschmacksausgleich kann durch die Wiirzung erreicht ' 
werden. 



- 63 - 



WO 85/03621 



- 63 



PCT/EP85/00060 



Eine besonders fettarme Pastete mit 3,5 % Fett wird hergestellt. 
indem in 6 kg einer aus Vollmilch hergestel 1 ten Grundemul s ion 
4 kg einer charakterisierenden Zutat, die aus 80 % sehr magerem 
Rindfleisch und 20 %. tei lentrahmter Milch hergestellt wurde, ein- 
gearbeitet wird (68 Anteile Mi Ichbestandtei le und 32 Anteile 
Fleischbestandtei le) . 

Der Kohlenhydratantei 1 kann dadurch modifiziert werden, indem z. 
B. ultraf i ltrierte Milch verwendet wird Oder die erwunschten, 
kurz- und/oder langhaltigen Kohlenhydrate wie z- B. Fructose, 
Maltose, Lactose, Ba 1 laststof f e , Rohf asermater i a 1 i en , Hemicellu- 
losen oder dergleichen zugesetzt werden* 

Bei den f ettmodif izierten Grundd i atvari anten werden z. B. je 
nach Bedarf in der entsprechenden Verf ahrensstuf e zusStzlich ein- 
fach oder mehrfach ungesatt igte* FettsSuren oder eine Spezial- 
mischung wie Lebertran zugesetzt und eingearbei tet . 

Fur Diatmodif ikationen, die in der Geriatrie oder PSdiatrie ver- 
wendet werden, sind bezuglich der verwendeten Zutaten und Zusatz- 
stoffe sowie der bei der Verarbeitung entsprechende MaBnahmen zu 
treffen. In der Geriatrie sind z. B. die Bedurfnisse bezuglich 
der Electrolyte, Proteine, des Calciums und des Eisenbedarfs zu 
beachten. 

Bei der Herstellung von padiatrischen Modif i kationen sind die 
essentiellen Bestandteile der MM-Produkte optimal einzustel len, 
die mogliche Folgen von liber- und f ehlernahrten Kindern und Jugend- 
lichen reduzieren oder weitgehendst verhindern* Diese Mod if ikat ions 
mogl ichkeiten sind naturgemafl von regionalen und sozialen Faktoren 
abhangig. 
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PATENTANSP ROCHE 



1. Verfahren zur Herstellung von energie- und nShrwertei ngestel 1 - 
ten Mi lchzuberei tungen bestehend aus Milch, Mi lcherzeugn i ssen 
und Zusatzen von Flei scherzeugni ssen , Obsterzeugnissen , Getrei- 
deerzeugnissen und anderen Lebensmi tteln, dadurch gekennzeich- 1 
net, daB die aufgrund der verwendeten Zutaten energie- und nahr- 
werteingestel lte Mi lchzuberei tung ohne Verwendung chemisch be- 1 
arbeiteter Ausgangsstof f e Oder chemisch hergestel 1 ter Zusatze 
hergestellt wird aus einer gefrorenen oder stark unterkiihlten 
Grundemulsion/Grundmischung als Zutat auf der Basis von Milch 
oder einer Mi Ichemulsion bestehend aus einer Mi lchkomponente 
gegebenenfalls einer Lipidkomponente- und sonstigen Nahrmitteln 
jeder Art, und einer oder mehreren in diese Grundemuls ion bzw. 
Grundmischung im Kutter eingearbei tete , stark gektihlterf und/ oder 
gefrorene charakteri s ierende Zutat(en) auf Fleisch- und/oder 
Milch- und/oder Fisch- und/oder Getreide- und/oder Obst- und/ 
oder sonstiger Nahrmittelbasis und die dabei entstandene Milch- 
zubereitung in iiblicher Weise zu Fri schprodukten , Produkten mit 
begrenzter Haltbarkeit, Konserven, ti ef gekilh lten Produkten, Trok- 
kenprodukten und dergleichen wei terverarbeitet wird. 

2. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, daB 98 % - 
2 % und vorzugsweise 98 % - 51 2 der in einem je nach Zusammen- 
setzung und Eigenschaf ten der Zutaten geeigneten Temperaturbe- 
reich gekiihlten oder gefrorenen Milch oder Grundemulsion/Grund- 
mischung mit 2 % - 98 % und vorzugsweise 2 % - 49 % der in einem 
je nach Zusammensetzung und Eigenschaf ten der Zutaten geeigneten 
Temperaturbereich gekQhlten oder der gefrorenen charakterisieren- 
den Zutat verarbeitet werden, wobei die Zutat aus Fleisch, 
Fleischprodukten, Flei schderi vaten , Fisch- und/oder Crustazeen- s 
komponenten, Milch, Mi Ichprodukten , Mi lchderivaten , Getreidepro- 
dukten, Gemuseprodukten, Obstprodukten und/oder sonstigen Nah- * 
rungs- und Genuflmitteln besteht. 
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•3. "Verfahren nach Anspruchen 1 bis 2, dadurch oeke.inzeich.i£t , daG 
die Grundemul s ion aus einer Mi Ichkomponente und gegebenenf a 1 1 s 
aus einer Lipidkomponente wie einer Fett- und/oder tilkomponente 
besteht, wobei die Mi 1 chkomponente aus Vollmilch und/oder teil- 
entrahmte bzw. fettarmer Milch und/oder Magermi Ich und/oder But- 
termilch und/oder ' Molke und/oder Vol Imi Ichpul ver und/oder Voll- 
mi Ichpul verl o'sungen und/oder Magermi Ichpul ver und/oder Mager- 
mi Ichpu 1 ver 1 Ssungen und/oder Molkepulver und/oder Mclkepulver- 
ldsungen und/oder Mischungen aus diesen Bestandtei len besteht 
und die Lipidkomponente aus tierischen Fetten und/oder (Hen wie 
Butter oder Lebertran und/oder pflanzlichen Fetten und/oder 61- 
en wie Sonnenb 1 umeno' I , WeizenkeimQl , Olivenol, und/oder sonstig- 
en Lipiden und/oder Mischungen davon und/oder Fett- und/oder 81- 
ersatzstof f en auf Naturbasis bestehen. 

4. Verfahren nach Anspruchen 1 -bis 3, dadurch gekennzei chnet , daB 
in der grOndlich homogenisierten Grundemul s ion , bestehend aus 
Milch und/oder aus einer Mi Ichemul s ion (Mi Ichkomponente und/oder 
Fettkomponente) , die Komponenten in der Mi Ichemul s ion vorzugs- 
weise in einem Gemischverhaltnis von 99 - SO % Anteilen der 
Mi Ichkomponente zu 1 - 50 % Anteilen der Fettkomponente verar- 
beitet werden, wobei das Mischungsverha ltnis der tierischen Fett- 
und/oder Olkomponenten zu den pflanzlichen Fett- und/oder Qlkom- 
ponenten etwa 1 : 99 bis 99 : 1 betragt. 

5. Verfahren nach Anspruchen 1 bis 4, dadurch gekennzeichnet , daB 
die Milchzubereitung aus 98 % - 2 % nicht gefrorenem oder gefro- 
renem Mi Ichprodukt antei 1 als Grundmi schung und die charakteri- 
sierende Zutat aus 2 % - 98 % nicht gefrorenem oder gefrorenem 
chemisch nicht bearbeiteten gegebenenf a 1 1 s frischen Nahrmittel- 
anteil einschl iefll ich Salzen und Gewilrzen besteht, wobei als 
Nahrmittel Fleisch-, Milch-, Fisch-, Krustentier-, Getreide-, 
Gemuse-, Obstprodukte oder sonstige Nahrmittel im Kutter oder 
in einer anderen geeigneten Vorrichtung in feinstzerkleinerter 
oder strukturierter Form verarbeitet und gekOhlt oder gefroren 
werden und mit dem stark- gekuhiten Oder gefrorenen Mi lchprodukt- 
■ anteil, der aus Magermil.ch und/oder tei lentrahmter Milch und/ 
oder Vollmilch und/oder Magermi Ichpul ver( losungen) und/oder Voll- 
milchpulver(losungen) und/oder Joghurt und/oder anderen Milch- 
produkten oder Mi 1 chf rakt ionen hergestellt worden i s t, ver- 
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mischt und/oder zusammengear.beitet wird, und wobei . falls er- 
wunscht in die Grundemuls ion und/oder die charakterisierende 
Zutat in einer geeigneten Verf ahrensstuf e, Vitamine, Mineral- 
stoffe, Spurenelemente, essentielle Verbindungen und/oder Wirk- 
stoffe und/oder Bal 1 aststof f e eingearbei tet werden. 

6. Verfahren nach Anspruchen 1 bis 5, dadurch gekennzeichnet, daB * 
die gefrorene Milch bzw. Mi lchemuls ion der Grundemul s ion mit dem 
gekuhlten oder gefrorenen Flei schbestandtei 1 Oder anderen Ge- 
mischbestandtei len der charakteri s ierenden Zutat in der Form von 
Fleisch- oder Gemi schwurf el n versch iedener GrQBe oder eines grob- 
oder feinkornigen Fleisch- oder Gemischgranulates im Kutter oder 
einer ahnlich grundlich vermischenden Oder homogenisierenden 
oder dispergierenden Vorrichtung vermischt/vereinigt werden, wo- 
bei gegebenenf alls bis 20 % des gefrorenen Fleisch- oder Gemisch- 
anteils durch schlachtwarmes'-Fleisch ersetzt werden kann und die 
so hergestellte Masse in ublicher Weise abgefullt, gerSuchert 
und/oder gegart und/oder sterilisiert oder spruh- und tiefgefrier- 
getrocknet oder spriiii ■- oder walzengetrocknet wird. 

7. Verfahren nach Anspruchen 1 bis 6, dadurch gekennzeichnet, daB 
die Milch oder die Mi lchemu 1 s ion oder die Mi lchproduktmi - 
schung der Grundemul sion rait Starterkul turen oder Milchsaure- 
bakterien versetzt wird und/oder mittels eines GenuBsaurezusatzes 
wie ZitronensSure einer leichten SSuerung unterworfen wird. 

8. Verfahren nach Anspruchen 1 bis 7, dadurch gekennzeichnet, daB 
die Grundemulsion und die charakterisierende Zutat bei Tempera- 
turen von + 40 Grad bis - 40 Grad Celsius, vorzugsweise bei Tem- 
peraturen von + 10 bis - 20 Grad Celsius und besonders vorzugs- 
weise bei Temperaturen von + 8 bis 0 Grad Celsius verarbeitet 
werden. 

9. Energie- und nahrstof f eingestel 1 te , weitgehenst naturbelassene 
Milchzubereitungsprodukte mit verbesserter Haltbarkeit hergestellt 
nach Anspruchen 1 bis 8, dadurch gekennzeichnet, daB sie sich 

aus 2 - 50 % Proteinen, bestehend aus Fleisch-, Milch-, Fisch- 
oder sonstigen Proteinen, 2 - 25 % Lipiden, 2 - 25 % Kohlenhy- 
drate bestehend aus' Milch-, Pflanzen- oder sonstigen Kohlenhy- 
draten und gegebenenf al Is aus Rest Wasser zusammensetzen. 
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10. Kalorien- und fettarmes Mi Ichzuberei tungsprodukt , bestehend aus 
8 - 18 % Proteinen, 2 - 9 % Fettstoffen (Lipiden) sowie 2 - 9 % 
Kohlenhydraten und Rest Wasser. 

11. Kalorienarmes, fettarmes, cholesterinarmes Mi Ichzuberei tungspro- 
dukt mit einem Kaloriengehalt unter 100 kcal und einem Fettgehalt 
von ca. 3,5 % Fett, einem Cho lesteringeha It von ca. 30 bis 35 mg 
je 100 g Produkt, hergestellt im Kutter aus 60 Anteilen gefrorener 
fettarmer Milch- und/oder Vol lmi lchzutat ( <0,5 bis 3,5 % Fett) 
als Grundemulsion und ca. 40 Anteilen gefrorener charakterisieren- 
der Zutat, bestehend aus ca. 80 % sehr magerem ( vorzugswei se frisch 
geschlachteten) Rind- oder Wildfleisch (ca. 2 bis 4 % Fett) 

und ca. 20 % fettarme Milch (ca. 0,5 bis 1,5 % Fett). 

1*2. Verwendung einer aus vorzugsweise homogenisierter Milch Oder aus 
einer Mi lchemuls ion aus Mi lch , • Mi lchpul ver , Fettstof fen und son- 
stigen NMhrstoffen und gegebenenf a 1 1 s im Gemisch mit anderen NShr- 
stoffen hergestel 1 ten Mi Ichzuberei tungszutat bei der Produktion 
von Mi lchprodukten , Wurstprodukten , Fi schprod ukten , Pasteten jeder 
Art Oder anderen Lebensmi ttel n mit verbesserter Haltbarkeit als 
Ersatz fur die sonst ubliche und herkommliche Verwendung . von Mi- 
schungen aus Speck/Fett, Speck/Fett/Wasser oder Mischungen aus 
Speck/Fett/Wasser und auf gesch lossenem MilcheiweiB (bzw. Caseinate) 
und sonstigen Emulgatoren, Bindemitteln, Dickungsmitteln und der- 
gleichen. 

13. Verwendung einer Mi Ichzuberei tungszutat nach Anspruch 12, in ge- 
frorenem oder stark gekuhltem Zustand und vorzugsweise in fein- 
kornig und/oder grobkornig zerkleinerter Form und/oder in Form 
von gefrorenen strukturi erten Teilen fur die Herstellung von 
energie- und nahrwertei ngestel 1 ten Mi Ichzubereitungen bestehend 
aus Milch-, Fleisch-, Fisch-, Meerestier-, Gemuse-, Obst- oder 
anderen Nahrungsmittelbestandtei len, in einer Menge von 50 Antei- 
len oder mehr am Gesamtprodukt . 

14. Verwendung eines Kutters oder eines Vakuumkutters oder eines Kut- 

* ters (Vakuumkutt ers) mit Kuhl- und Gef riervorrichtung oder einer I 
anderen geeigneten stark emulgierenden und/oder homogen i s ierenden 
Vorrichtung als Hauptverarbei tungs vorrichtung zur Herstellung von 
Mi Ichzuberei tungsprodukten nach einem der Ansprfiche 1 bis 13. 
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